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७८---चौराई का शाक 
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$५२--अरवी (धुहयाँ) की भाजी बनाने की विधि 

१५३--भरवी बनाने की दूसरी विधि 

३१०४--अरवी बनाने की तीक्तरी विधि 
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१५९--भआाहू बनाने को साधारण विधि 

१६०--आहू बनाने की दूसरी विधि 

१६१--आहलू बनाने की तीसरी विधि 

१६२--आहू बनाने की दोथी विधि 

१६३--आऊू बनाने की पाँचवो विधि . 

१६४--आहू बनाने की छठी विधि (चृन्दावनी आलू की भाजी) 
१६७५-दम-झालू बनाने की विधि न 

१६६--भ्रारू की सुजुरों बनाने की विधि . . 

१६७--विना घी की भुजुरी बनाने की विधि 

१३६८ --भालू का सीरा बनाने की विधि 
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१७००--झआहू का भरता यनाने की दूंघरी विधि 
१७३१--अकड़ी की तरकारी बमाने की विधि 
'१७२--कहोड़े की तरकारी बनाने की विधि 
4७३--कचनार को कछी की तरकारी बनाने की विधि 
१७४--करटइल की तरकारी बनाने की विधि. . 
१७५--कटइल बनाने की दूसरी विधि 
१७६- कुन्दरू की तरकारी बनाने ही विधि 
4७७--केहदू ( छोडी ) की तरकारी बनाने की विधि... 
३७८--करमकल्ले (पात-गोभी) को तरकारी बनाने की विधि 
१७५९--करेले की तरकारी बनाने की विधि. . 
१८०--मससालेदार भुजुरी बनाने की दूसरी विधि 
१<$---भरवाँ करेला बनाने की विधि 
4८२--फरलोंजी का मसाला 
३८३--करेले की मरपलऊ (कल्ोंजी) बनाने की विधि 
* $८४-करेछे की कलौंनी बनाते की दुधरी विधि 
१८५--रसेदार करेकों की तरकारी बनाने की विधि हु 
“ १4६- काशी फ़छ (कोंहड्ा) की तरकारी बनाने की विधि . . 
पृ८७--- केले की तरछारी बनाने को विधि , . 
१८८--फैले की तरकारी बनाने की दुसरी विधि 
१८९--केले उबाल कर बनाने की विधि .. 
१९०--केले उबाल कर बनाने फी दुपरी विधि 
१९१--उबाले केले डी तीसरी विधि 
१९२--ख़रबूज़े की तरकारी बनाने की विधि 
१९३--फूट की तरकारी बनाने की विधि .. 
१९४--खीरे की तरकारी बनाने की विधि . . 
१९०--याजर की वरकारी बनाने की विधि. . 
१९६--गाजर की दुसरी विधि 
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१९७--खेखसा की तरकारी बनाने की विधि 

१९८--रलेदार खेखला यनाने की विधि 

१९९--ग़ूलर की तरकारी बनाने की विधि. . 

२००--सुज़री बनाने की दुसरी विधि... 

२०१--गूलर की तरकारी बनाने को तौसरी विधि 

२०२--फूल-गोभी बनाने को विधि 

२०३--फूल-गोभी बनाने की दूसरी विधि. . 

२०४--फूल-गोभी बनाने की तीसरी विधि. . 

२०५--फूल-गोसी बनाने की चोथी विधि . . 

२०६--गोभी बनाने की पाँचवी विधि 

२०७--चिचाढा की तरकारी बनाने की विधि 

२०८--हेड़स की तरकारी बनाने की विधि 

२०९--तरोह, नेनुआ, गुल्शकरी, पिण्डाछू भादि की तरकारी 
बनाने की विधि ** 

२१०--परवछ बनाने की विधि 

२१३--परवर् बनाने की दूसरी विधि 

२१२--परवल के घण्ट बनाने की विधि 

२१३--दिछ-पसन्द परवल बनाने की विधि' * 

२१४--परवरू के भरवाँ बनाने की विधि ** 

२१५--पपीते को तरकारी बनाने की विधि * 

२१६--बड़हर की तरकारी बनाने की विधि * 

२१७--बबूछ की फलियों को तरकारी वराने की विधि 

२१८--बाँस की तरकारी यनाने की विधि ** 

२१९--मर्सोंढ (क्रमछ की नाली) को तरकारी बनाने की विधि 

२२०--भाँदा (यैगन) की तरकारी बनाने की विधि. ** 

२२१--बैगन यनाने की टुसरी विधि. * 

२२२--वैगन बनाने की तीसरी विधि 
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२२३--भरवाँ बैगन बनाने की विधि 
२२४--मिण्डी की तरकारी बनाने ही विधि 
२२५--मिण्डी बनाने की दूसरी विधि. *:* 
२२६--भरवाँ मिण्डी बनाने की तीसरी विधि 
२२०--साधारण मिण्दियों के बनाने की चीयी विधि 
२२८--भिण्डी की रसेदार तरकारी बनाने की चिधि 
२२९--मान कच्चू (बग्डा) की तरकारी बनाने को विधि 
२३०--मिर्चा की तरकारी बनाने की विधि. , 
२३१--मृछी की तरकारी बनाने की विधि . , 
२३२--भरवाँ मूली बनाने की विधि 
२३३--म्ूली की खट-मिद्ठी तरकारी बनाने क्री विधि 
२३४--साधारण भुजुरी बनाने की विधि ** 
२३५--मुछी की फडी (सेंगरी) की तरकारी बनाने की विधि 
२३६--मुनगा (सट्दजन की फलो) की तरकारी बनाने की विधि 
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७६७--क्रेसरिया बर्सौंधी * * 
७६६८--मलाई बनाने की विधि 
०६९--निमस वेनाना 
७७०--खोचा बनाने की चिधि 
५७१--अासन्ती-क्षीर पनाने की विधि 

कः के 

सप्तम अध्याय 
खोर-प्रकरण 

७७२---खीर बनाने की सामग्री 


५७३--क्षीर बनाना 

#७४--चिड़वे की खीर बनाना 

५७५--वाजरे की खीर बनाना 
५७६--ककुनी की खीर 

०७७--छीची की खीर बनाने की विधि 
५७८--नारियछ की खीर बनाने की विधि' * 
५७९--आछू की खीर बनाने की विधि 


इट७ 
३८७ 
३८८ 
३८९ 
३4८९ 
३९० 
३९१ 
३९१ 
३२५९३ 
३९३ 
३९४ 
झ्क्ष 
श्ष्ष 


( २८ ) 


५८०--खोबा की खोर बनाने की विधि . ''. 
५८३--कच्चे आम की खौर बनाने की विधि 
५८२--प्ूरी की खीर बनाने की विधि 
७५८३--म्र दी की खोर 
५८४--लौकी की खीर बनाने की विधि 
५८५--पर॑बूज़ें की खीर बनाने की विधि 
ण०८६--मारड्ली की खीर बनाने की विधि .. 
०८७--कटहल के बीज की खीर 
५८८--प्रन की खीर बनाने की विधि 
७५८९--गोध्रृुम पायस बनाने की विधि... 
५९०---ुलाबी फिनी बनाने की विधि... 
७९१--सेमई वनाना 9 
५९२--सेमई बनाने की पहिली विधि 
७५९३--सेमई बनाने की टुसरी विधि 
ण५९४--सेमई बनाने की तीसरी विधि 

कै ँ* 


अष्टम्‌ अध्याय 


हुए ५+« बुक आशा 


घृतान्न-प्रकरण 
७९०--पवकी रसोई का ज्ञान 
०९६--प्रामठा बनाने की विधि 
७५९७--परामठा बनाने की दुधरी विधि 
७९८--पएस्ता परामठे बनामे की विधि 
७९५--भरवाँ परामठे 
६००--उढ़द के भरवाँ परामठे 


४०२ 
४०२ 
४०३ 
४०४ 
०४ 
३०५ 
४०५ 


४११ 
४१२ 
४१३ 
४१४ 
४१५ 
३१५ 


( २९ ) 


३०१३--म्रँग के भरवाँ परामठे 

६०२--मंग की दाल के परामठे यनाने की दुसरी विधि 
६०३--चने की दाल के भरवां परामठे 
६०४--झाछू के भरवाँ परामठे +५ 
६०५---अन्यान्य परामठे थनाने की विधि .. 
६०६--विना मोयन का खुस्ता परामठा बनाना 
६०७--प्रन-पोली बनाने की विधि 
६०८--मूँग की दाल की प्रन-पोलो 
६०९--आलछू की प्रन“पोली 

8६१०--प्ररी बनाने की विधि 
६११--मोयनदार परी बनाने की विधि 
६१२--उ॒स्ता परी बनाने की विधि 
६१३--छुचई परी बनाना .. 
६१४--निमकी न ख़स्ता परी 

६१५--नागौरी पूरी बनाना 
६१६--राधावल्छभी परी बनाने की विधि 
६१०--मौठी पूरी बनाने की विधि 
६१८--मीठी पूरी बनाने की दूसरी विधि . . 
६१९--कचोरी या ठुमुकी बनाना 
६२०--उ१़द की कचौरी बनाना 

६२१--मूंग की पीठी की कचोड़ी 

६२२--मोंठ की पीढी की कचोड़ी 

६२१३--चने की पीठी की करौड़ी 


६२४--चने की दाल की कचौड़ी बनाने की दुसरी विधि . . 


६२५--आहू की कचीड़ी 
६२६--आहलू-मटर की कचौढ़ी 
६२७--स़स्ता कचौड़ी बनाने की विधि 


४१६ 
४१७ 
३४१८ 
३३१८ 
४९८ 
४१९ 
४२० 
४२१ 
४२१ 
४२२ 
४२३ 
४२१३ 
४२४ 


४२६ 
४२६ 
४२७ 
श२९ 
४३३० 
४३० 
४३० 
४३१ 
४३१९ 
भ्ट्ट्र 


( ० ) 


६२८--बथुआ के शाक को कचोड़ी 
६२९--चने के सत्तू को कचौड़ी 


नवम्‌ अध्याय 
खच्च्स्प्ण्प्फ्ल्ः 
पक्वानादि-प्रकरण 


६३०--पकवान बनाने की मुख्य बाते... 
६३१--सादी निमक्नीन वनाने की विधि .. 
६३२--तिर-पूरी बनाने की विधि 
३३--निमकछीन सेव बनाने की विधि 
६३४--निमकीन परतई बनाना 
६३५--वेसनी बनाने की विधि 
६३६--सेव बनाने को विधि 
६३०--निमकोन बूँदियाँ .. 
६३८--दालमोंठ बनाने की विधि 
“६३९--म्ूेँप को दाहुमोंढ .. 
६४०--चने को दालमोंठ 
६४१--मोयो की दाल्मोंठ .. 
६४२--खड़ी मग की दाकमोंठ 
'६४३--चना, मदर, मोथी, छोविया भादि की दालमोंठ 
६४४--रज्जीन मैदा वनावा . . 
६४५--नमकीन शकरपारे बनाना 
६४६--मट्ठी बनाना 
६४७--क्रेशरिया टिक्रिया 
६४८--भदरक की मह्ठी 


४३३ 
४३४ 


४३५० 
४३६ 
४३७ 
४३५ 
४३८ 3 
४३९ 
४३९ 
४३९ 
४४० 
४४० 
४४१ 
४४१ 
४४१ 


घर , 


४४२ 
४४३ 
४४३ 
४४४ 
४४१ 


( हे१ ) 


६४९--कचरी बनाने को विधि 

दृण०--तवार की फली की कचरी 
६५१---४ैटी की कचरी बनाना 
६५२--ख़रबज़ें की कचरी . . 

६०३--करेले की कचरो 

६५४--अन्यान्य बीजों को कचरी बनाना 
दृषष--सठरी बनाने की विधि 

६५६--आहक्ू के समोसे बनाने की विधि 
६००--मृ ग को पीठो के समोत्ता 
दृध८द--पअ्रन्यान्य समोप्ते बनाने को विधि .. 
६७५९--पापड़ बनाने की विधि 
६६०--कुहड़ौरी बनाने की विधि 
६६३--मुंगीरी वनाने की विधि 

६६२--भाल़ू की बड़ी बनाना र 
६६३--फ़ूछगो मी को बढ़ी बनाने की विधि' * 
६६४--निवाद्‌-मूली को बड़ो बनाने छी विधि 
६६५--रताछू की बड़ी बनाने को विधि 
६६६---दह्ठों की बढ़ी बनाने की विधि 
६६७--पकोड़ी वनाने की विधि 
६६८--अरवी को पकोड़ी बनाना 
६६९--आकू की पकोड़ी 

६७००--पान की पकोड़ी बनाना 

६७१--पालक के साथ की पकोड़ी 
६०२--अन्यास्य पकोड़ी बनाने को विधि 
६७३--पक्े श्राम की पकीड़ी बनाने की विधि 
६७४--केले को पकीढ़ी बनाने की विधि 
६०५--केले को पकौड़ी को दूसरी विधि 


४४४ 
५ 
४४६ 
४४६ 
४४६ 


६४७ 
४४५ 
8४४८ 
४४९ 
४४९ 
४५० 
जप 
8804 
8५२ 
५२ 
घ्ण्र्‌ 
४५३ 
डषए 
५४ 
३७५४ 
38): 
एज 
जज 
श्जण 
५६ 
छण६्‌ 


( रेरे ) 


4७६--प्थुआ के साग को पढोढ़ी 
६७७--सोये के साथ की पड्ौड़ी 
६७८--कहदू ( लोकी ) की पह़ीढी 
<५७९--ब्रा दशाह्दी शकरपारे बनाने की विधि 


देशम्‌-अध्याय 





मधुरात्र-प्रकरण 


६८०--मीठे पकवान 

६८१--चाशनी बनाने की विधि 
६८२--हमरती बनाने की विधि 
६८३--जलेबी बनाने की विधि 
६८४-गुमिया घनाने फी विधि 
६८०--गुमिया बनाने को दुसरी विधि 
६८६--आछ्ू की गुमिया बनाने की विधि ,. 
६८०--अनरसे बनाने की विधि 
६८८--प्रकन्द या गुलाबी लच्छे बनाना . . 
<६८९---खजला बनाने की घिधि 
६९०--खाजा घनाने की विधि 

६९१--खुरमा दनाने की विधि 

६९२--खज़ूर बनाने की त्रिधि 
६९३--गुलाब जामुन 

६९४--नुक्कती था बृ॒द्ियाँ बताना 
६०७--मोती तर या दी के लड॒हू 
६९६--रसबड़ी वनाने की विधि 


४५६ 
एणज७छ 
एण७ 


घण८ 


४५९ 


४६१ 


६ रे३ ) 


६९७--रसबड़ी बनाने की दूसरी विधि 
६९८--मिट्टी दाना बनाने की विधि 
६९९--फ्रैशर-बू दी बनाने की विधि 
७००--सीता“भोग बनाने की चिधि 
७०१--रसक्षोर बनाने की विधि 
७०२--समृतफेनी बनाने की विधि 
७०३--छोर बनाने की विधि 
७०४--घेवर बनाने की चिघधि 
७०५--मैपाली रोद बनाने की विधि 
७०६--दिलल खुशाऊ पूरी .. 
७०७--मीठे पापढ़ बनाना . , 
७४८--मदन दीपक कचौरी . . 
७०९--बिहार-चौऊ़ा बनाने की विधि 
७१०--आननद शकपारे यनाना 
७११--षादामी शकरपारे '' 

कै कै मै 


एकादश अध्याय 


अ-+++०+-१-+-++ 


सिप्टान्न-प्रकरण 
७१२--मिठाई 
७१३--छ्ोवा की बफ़ों बनाने की विधि 
७१४--नारक्ली की वर्फ़ीं बनाने की विधि 
७९५--मग की ब़ों 
७१६--कथे केले की बर्फी बनाने की विधि 
७१०--पके भ्ाम की बर्फी 
७१८--शरीफ़ा की बर्फी 


४७२ 
४७३ 
४७३ 
४७४ 


४८२५ 
४८२ 
४८३ 
८४ 
छदण 
श्द्प्‌ 
४८७ 


(छ% ) 


:७१९---बादाम की बर्फी 
७२०--पिस्ता की वर्फी 
७२१-ोहड़ा की बर्फी 
७२२--नारियल की बर्फो '' 
७२३--#च्चे भ्राम की बढ़ीं 
७२४--भाम की बर्फ़ी की दूसरी विधि 
७२५--क्लाकुन्द बनाने की विधि 
७२६--चने की दाल की ब्फ़ों 
७२७--भाकू की बर्फी 
७२८--केशरिया वर्फी 
'७२९--पेड़े बनाने की विधि 
७३०--मदनासूति बनाने की विधि 
७३१--रसबड़ा बताने की विधि 
७३२--रसबढ़ी बनाने की विधि 
७३३--मालपुश्ना बनाने की विधि 
७३४--मलाई की पूरी बनाना 
७३५--महाई की गुकियाँ .** 

ः हैः 


द्वादश अध्याय 
हलुवा-प्रकरण 
७३६--इछुवा या मोहन-भोग 
७३७---पूजों का हुवा बनाने की विधि . . 
७३८---मोहनभोग बनाने की दूसरी विधि . . 
७३९--मूँग की दाल का मोहनभोग 
७४०--चने की दाल का हुवा 


४८७ 
पद 
४८८ 
श्८ट८ट 
४८९ 
४८५ 
४९०. | 
४९० 


४९१ 
४९१ 
४९२ 
४९३ 
४१३ . 
४९४ 
४९५ 
४९६ 


४९७ 
४१७ 
४९८ 
३४९९ 
४९९. 


( हेक ) 


७४१--मलुद्दा ( मकई ) का इछुवा 
७४२--हरे चने का हछुवा . . 
७४३--किशमिश का हछुवा 

७४४--बादाम का इलुवा . . 

७४५--लोकी का इछुवा .. 
७४६--अदरक का इछुवा .. 

७४७--पेढे ( छोंहड़ा ) का हछुचा म 
७४८--पेढे का हलवा बनाने की दूसरी विधि 
७४९--इलायची का इछुवा 

७५०--आँवले का हलछुवा .. 

७०१--पक्रे भाम का हछुवा 

७०२--पपीते का इछुवा .. 
७५०३--काशी फल का हलवा 

७५४--गाजर का इलछुवा .. 

७५०--हरीरा बनाने की विधि 


्ः कः 
अयोदश अध्याय 
शा 5 थे 3.7 
मोदक-प्रकरण 
७५६--लढूडू 
७५७०--मोतीच्वर के लड्ढ, 


७५८--हूँ दी के लड्डू 

७५९---दिलपसन्द मोदक .. 

७६०--नुकती के लडू, * 

७६१--बैसन के लड्ढ, या मगद के छड्, -- 


जल्द 
ण०८ 
5०९ 
ण०९ 
5०९ 
जू१० 


( हे ) 


७६२--दृछ या सूनी फे लडड, न -.. ५१७ 
७६३--क्षीरमोदक बनाने की विधि... .... ५१३ 
७६४--दृधि-सोदक बनाने की विधि... .. ५१३ 
७६५--मूँग के रडू, बनाने की विधि... ... ५१२ 
, ७६६--चने की दारू के लड्डू, २ »«.. भरर 
७६७--रसना-जन मोदक ४ ... ५१३ 
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“चाँद” तथा विद्याविनोद अस्थमाला के स्थाई-आहकों का 
हमारे यहाँ की प्रकाशित समस्त पुस्तकें, केवल प्रचार की दृष्टि 
से, पौने मूल्य में दी जाती हैं। अन्य सच प्रकार की पुस्तकों के 
लिए हमारा बड़ा सूची-पत्र मेगा कर देखिए । 
हुकह व्वरस्यापिका बाँदः कायोलय, इलाहाबाद 


दी शब्द, 
“*७#£?+- 

अ न्य प्रकार की पुस्तकों के समान, ट्विन्दी-संसार में पाक-शिक्षा 

सम्बन्धी एक प्रामाणिक बथा बृहत्‌ ग्रन्थ का भारी अभाव भा । 
यों वो छोदी-छोदी कई पुस्तक आपको मिलेगी; छेकिन न तो उनमें किसी 
चीज़ के बनाने की विधि विस्तृत ही है श्लौर न सिलसिलेवार ! नाना 
प्रकार के भन्न भौर मसाले, जिनका प्रत्येक घर में, प्रत्येक्ष दिन प्रयोग 
होता है, अधिकांश स्ली-पुरुष उनके गुण तक नहीं जानते ! घालिकाभों 
को पाकसम्त्नन्धी जो शिक्षा घर की बढ़ी-बूढ़ी स्तनियाँ सिखा देती हैं, उसके 
अतिस्क्ति बहुत ऊम ब्रालिकाएँ, नवीन चीज़ें वना पाती हैं। इसका एक 
मात्र कारण यही, है कि, उन्‍हें न तो स्कूलों में पाक-शिक्षा सम्बन्धी किसी 
प्रकार की शिक्षा मिलती है भौर न घर पर द्वी दस शिक्षा का साधन 
उन्‍हें प्राप्त होता है । बहुत से पति-देवता, जिन्हें रोज़ नए-नए खार्नों के 
भास्वादन का चस्का है, अपनी स्नी से हसोलिए असन्तुष्ट पाये नाते हैं 
कि, वह पुराने ढर के इछावा छोई नवीन पदार्थ नहीं बना सकती। 
प्रस्तुत पुस्तक के सुयोग्य लेखक ने हन्हीं सब बातों को दूुष्टि में रख 
कर बहुत ही सरल भाषा में सवित्तार हूप से इस पुस्तक में पाक-शिक्षा 
सम्बन्ध! बहुत सी ज्ञात्प बातें भ्रद्धित की हैं। स्वर्गीय एं० मणिराम 
जी स्वयं इस विद्या में बड़े प्रवीण थे, अत्तएव उनकी लिखी हुई इस 
पुस्तक के उपयोगी झौर प्रामाणिक होने में कोई सन्देह् धहीं; किन्तु यह 
बात यहाँ निवेदन कर देना ज़रूरी है कि, प्रत्येक पदाथे के सम्बन्ध 
में जो मसार्ों का ३ल्‍लेख फिया गया है उन्‍हें, आँखें बन्द करके, अमल में 


लाने से, बहुत सम्भव है, किसी घर के छोग उसे पसन्द न करें, कोई 
नमक कम खाता है, कोई अधिक; कोई. हींग खाता है, कोई नहीं; किसी 
को ्धिक मिर्च प्रिय है, कोई उसे छूता भी पसन्द नहीं करता; इसलिए 
ख्वियों को चाहिये कि, वे अपने तथा परिवार वालों की रुचि को दृष्टि में 
रखते हुए किसी पदार्थ को बनायें इशारा समर कर वे अपनी बुद्धि 
से विशेष स्वादिष्ट पदार्थ तय्यार कर सकती हैं । अन्य विषयों. के सम्बन्ध 
में प्रवीण लेखक ने अपनी भूमिका में स्वयं सविस्तार रूप_के प्रकाश 
डाला है, इसलिये विशेष लिखना वृथा है। 

+ हसने पुस्तक के अन्त में गृह-प्रबन्ध सम्बन्धी अनेक ज्ञातव्य बातों 
का एक चुना हुआ संग्रह भी दे दिया है। हमें आाशा है, बहिने इससे 
अवश्य पसन्द होंगी । यदि इश् पुस्तक द्वारा भारतीय समाज को कुछ भी 
छाभ पहुँच धका, तो हमें वास्तव में हार्दिक प्रसन्ञता होगी भोर इस 
अपना सारा परिश्रम सफ़ल समर्केंगी। 

भाषा के सम्बन्ध में हतना ही निवेदन करना है कि, हमने यथा- 
शक्ति इसे.बहुत कुछ सुधारने का प्रयक्ष किया है। फिर भी इतने बढ़े 
' अन्ध में त्रु टियों का रह जाता बहुत स्वाभाविक है। आगामी संस्करण में, 
हमें आशा है, यह पुस्तक और सो अच्छे रूप में प्रकाशित हो सकेगी । यदि 
पाठक-पाठिक्राओं को कोई ख़ास भूल प्राक-प्रणाठी सम्बन्धी मालूम हो, 
तो हमें अवश्य सूचित करने की कृपा करे, ताकि आगामी संध्करण में 
उनका उचित संशोधन कर दिया जावे, इससे इस पुस्तक की उपयोगिता 


और भी बढ़ जावेगी । 
--विद्यावती सहगल 


नी -+ 


भपिका 
“च 


हर! थक खलु धर्मसाधनम”, आर्य जातियों की यह 
अति प्रसिद्ध कहावत है । शरीर की यत्न पूर्वक रक्षा 
न करने से, अकाल ही में इसका क्षय हों जावेगा, इसकी 
चिन्ता किसी को भी नहीं है। अहार करना सभी आतते हैं, 
अच्छा भोजन मिलने से ही सव महान्‌ सुख अनुभव करते हैं; 
किन्तु किस प्रकार से अच्छा खाद्य बनता है, इसकी चिन्ता 
प्रायः किसी को भी नहीं ! यहा कारण है कि आज़ दिन हमारी 
आर्य जाति दिन पर दिन निवलता के चंगुल में फेसती चली 
जा रही है। यही नहीं, उनकी निर्वलता के कारण उनकी 
सनन्‍्तति भी छृशित, क्षीणकाय उत्पन्न होती है ! यह चही भारत- 
घर है ज़िसमे भीम, भोप्म, अज्जुन आदि महावली वीर उत्पन्न 
होते थे, आज़ वही भारत है. जिसमें उस समय के शिखंडी के 
समान शक्तिशाली पुरुष भी नहीं दिखाई देते! इसका कारण 
क्या है! केवल आहार का सप्ठुचित रूप से त् मिलना । इन्हीं सब 
बातों को देख कर चाँद-सम्पादक अद्धेय सहगल जी को 
इस महान अभाव को दर करने को प्रवक् इच्छा हुई, उन्होंने 
इस कार्य का भार मुझे सांपा | यद्यपि मैं इस योग्य नहीं हू कि 
इतने बड़े भारी कार्य का, जिसके ऊपर कि संसार का जीवन 
अवलग्बित है, भार उठा सकूँ--तथापि इस विषय में जो कुछ 
मैंत्रे अपनी पुजनीया स्वर्गीया मांता से शिक्षा पायी है, उसी के 


( ख) 


भरोसे डरते डरने इस भार को प्रहण किया और यथोचित् रुप 
से जहाँ तक मुझ भें शान था उसके अनुकूछ यह पाक-विद्या का 
सरल ग्रन्थ आप लोगों की सेवा मे भट कर रहा हूँ । इस 
पुस्तक से यदि हमारे भाई-वहिनों का कुछ भी उपकार हुआ तो 
मैं अपने परिश्रम को साथंक सममूगा। 


--सणिरास शम्मो 





उपक्रमशिका 


्नकन 


भाप के प्राचीन इतिहास का अवलोकन करने से देखने 
में आता है कि, अन्यान्य चिद्याओं की भाँति इस देश 
में पाक-विद्या तथा पाक-प्रणाली की भी समधिक श्रो बुद्धि संशो- 
घित हुई थी । हमारे प्राचीन आर्य-ऋषि गणों ने सली भाँति 
निश्चय कर लिया था कि, मानव जाति का बल, बुद्धि, एवं 
परमायु,-आहार के ऊपर निभर है । इसी लिये उन छोगों ने 
आहाय्य के द्वव्यादि का निर्धारण ओर पाक की सुब्यवस्था के 
विषय में विशेष रूप से पारशिता प्रदर्शन किया है। उन्होंने 
यहाँ तक (६म विचार किया है कि किस प्रदेश में तथा किस 
तिथि में एवं किस मौसम में कौन फोन से द्वव्य मानव जाति 
के स्वास्थ्य के लिये हितकर होगे, महपियां ने पाक विदा 
की रचना मनुष्य की प्रकृति तथा ऋतु के ऊपर विशेष विचार 
करके की है। अस्त 


पृथिवी के समस्त जाति के आहार के सम्बन्ध भें अवलो- 
कन करने पर देखने में आता है कि प्रकृति ओर सभ्यता में 
भेद्‌ होने के कारण सारे संसार के सिश्न भिन्न देशां में सिक्ष मिक्ष | 
प्रकार के भोजन की व्यवस्था होती है इसीलिये प्रायः सिन्न मिश्ष 
प्रदेशों में वा भिन्न मिन्न जातियों में सरन्‍्धन' प्राणली में पार्थक्य 
देखने में आता है। इसी पार्थक्य के अनसार मानव ज्ञात एक 
एक प्रकार के खाद में अभ्यस्त हुआ करती है । इसीलिये 
एक जाति का खाद्य-दृब्य अन्य जाति को -उतना रुचिकर नहीं 
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होता । विशेषतः देश के प्रक्ृति-मेद और लोगों की रुचि के 
अनुसार हो खाद्य-दृब्य निवाचन ओर पाक की व्यवस्था 
देखने में आतो है। पाक विद्या में सम्यक शान म॑ रहने पर 
खाद्य द्रव्य क्रिसी प्रकार भी सुस्वादु और आरोग्य वर्धक नहीं 
बनाया जा सकता । अतएव पाक विद्या की यथों विधि 3श्नति 
के लिए सव लोगों को ही यत्ञवान होना परमाइयक है | 

हमारे देश भें रथन का कार्य विशेषकर स्त्रियों पर ही 
सम्पूर्ण रुप से निभर है, वे छोग बड़े पव्रित्र भाव से स्थन 
काय समाधान किया करतो हैं। किन्तु खेद का विषय यही है 
कि पथकाल में पाक विद्या के प्रति हमारे प्रदेश की स्त्रियां में 
जिस प्रकार को आस्था ओर यज्ञ था; वह इस सम्रय दिम पर 
दिन हास होता चछा आता है! यह हमारे सम्राज्ञ की एक 
महान शोचनीय अवस्था है, इसमे ओर सन्देह ही कया है ? 
' श्मणी ही ग्रह को लक्ष्मी है; अन्नपर्णा की भाँति वे छोग अपने 
हाथ से पाक कर अपने पति, पुत्र तथा आत्मीय वच्धु-वान्धर्बो 
को बड़े प्रेम से परोस कर खिलछाती है, वह कैसे खुख तथा परिः 
: तोष का कारण होता है, यह लिख कर वर्णन नहीं किया 
जा सकता। 

मान लीजिये कि जो व्यक्ति अपने स्त्री-पुत्र-कन्या तथा परिवार 
घर्गो के लिये नित्य प्रति कठित परिश्रम करता है, वह व्यक्ति 
यदि भ्ृह में आकर, उन्हीं अपने कुद्धम्वियों का प्रफूल मुख 
निरीक्षण करे तथा स्री-कन्या आदि आदर एवं स्नेह के साथ 
यदि अपने हाथ की बनाई उपदेय खाद्य-पदाथों' को लेकर 
उसकी सेया के लिये प्रस्तुत रहें तो वह श्रमित व्यक्ति उस समय 
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कैला अपने भ्रम को भूल कर प्रसक्ष' हो जाता है। अहा ! उस 
समय उस व्यक्ति को जो आनन्द होता है वह अवर्णवीय है। 
भछा उन देवियों के दर्शत से किस श्रान्त व्यक्ति का धरम दूर 
नहीं होगा, किस व्याक्त के मुख पर हँसी दिखाई न देगी ? और 
कौन ऐसा म्ढ है ज्ञिसके अन्‍्तःकरण भें करण और पवित्र 
भाव उत्पन्न न हो जाता हो। जिस के गृह में एसी सेचा पारायणा 
देवियाँ है उसी व्यक्ति का गृह, सुख का आगार है। वह व्यक्ति 
चादे कितनी ही चिन्ता में लीन क्यों न हो, अपने व्यवसाय में 
कृत-कार्यता और उम्नति छाम के लिये बह कितना ही परि- 
चिन्तित क्‍यों न दो, किन्तु गृह में आते ही अपने कुटुम्बियों के 
हास्पमुख को देख कर सारे कष्टों को भूछ जावेगा, उसकी 
समस्त वेदन[यं उस समय दुर हो जावंगी ओर उन्त सब री 
जगह उसके मुख पर भी एक पवित्र हास्य छटा विकसित 
हो जावेगी । 


हमारे आर्य जातियों के गृह में रमणी-मण्डल के मध्य यह्‌ 
परम पवित्र भाव चिरन्‍्तन, अपाथिव सम्पत्ति की भाँत्ति चिर- 
स्थायी था और पाक विद्या के प्रति अनुराग नारी जाति के 
रक्त माँस में मानों मिश्रित था; इसी फारण देखा भी ज्ञाता 
है कि, हमारे प्रदेशीय आर्य बालिका अति शेशवाचस्था में 
खेलने के समय प्रिद्टी के चूल्हे, चक्की, वटलोई, करछुछ, चमचा 
प्रभुति छेकर गाहस्थ जीवन की घुख्य पाक विद्या का अनशी' 
रन किया फेरती हैं। बाल-काल से ही ञ््री ज्ञाति अपने प्रधान 
कार्य का अभ्यास किया करती हैं, तथा खेलने के यहाने से ही 
पाक-विद्या का शिक्षा आरस्म कर देती हैं। ' 
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किन्तु मुझे शोक के साथ कहना पड़ता है कि जो पाक- 
विद्या स्री जाति की चिर अभ्यस्त थी, ज्ञिस विद्या के प्रति 
इतना अनुशग था, कि अति शेशवाधस्था से ही जिस विद्या 
का अनुशीलत किया ज्ञाता था, उस विद्या के प्रति आज 
द्नि इतनी अश्नद्धा देखी जा रही है ? जिन खियों का 
सबदा पाक-विद्या के प्रति महान आग्रद देखा जाता था, आज 
उन्हीं आय ललनाओं में उस पाक-विद्या के प्रति इतनी घृणा 
देख कर भछा किसके हृदय भें दुःख न होगा ! 

पूर्व की अपेक्षा आज कल अह्वार के सम्बन्ध में कुछ लोगों 
की रुचि में परिवर्तन हो गया है। इसलिये उनको रुचि के 
प्रति दृष्टि न रख कर, बनाई हुई रसोई से, उन छोगो की तृप्ति 
होना अति कठिन है। इस कारण नवीन नवोन रू्धन-प्रथाओं 
की शिक्षा प्रदान करती परमावश्यक है । 


पाक-विद्या में यथोचित ज्ञान रहने से, स्त्रियाँ एक एक 
खाद्य द्रव्यों को कई प्रकार से बना कर, अपने परिवार वालों 
को तृप्तिकर भोजन खिलाने में समर्थ हो सकतो हैं! क्योंकि 
स्त्रियों के लिए मत्य नित्य, नवीन नवोन क्रियाओं से पाक 
बना कर अपने प्रिय-जनों को खिलाना, सामान्य आहाद का 
विपय नहीं। विशेषतः आये महिल्ाय जिस प्रकार आन्तरिक 
यह्न के साथ रसोई वन्ाया करती हैं, तथा ख्री, कन्या, वहिन आदि 
निजी स्त्रियाँ जिस शद्धा और पवित्रता से रसोई तैयार कर , 
अपने घर वार्छों को खिलाती हैं, वेतन पाने वाढी रसोईदारिन 
द्वार कमी भी उस प्रकार की आशा नहीं की ज्ञा सकती। 
हमारे पुरुष मात्र का जीवन और स्वास्थ्य जिन लोगों की 


# उपक्रमणिका # छ 


प्रमता पवँ प्रेम रूपी प्रहरो के द्वार भहरनिशि खुरक्षित रहा 
करता है, हम लोगों को सुखी रखने के छये जो छोग अपने 
जीवन की अति तुच्छ समझा करती है, हम छोगों की तृप्ति से ही 
जिन लोगों को एक मात्र सुख होता है, उन्हीं कुल-लक्ष्मी गर्णा 
के हाथ में स्म्थन कार्य अर्पित रहने से वश जिस सुचारु रूप से 
परिचालित होता है; अन्य किसी उपाय से कभी भी उस 
प्रकार परिचाकित होन की आशा वहीं की ज्ञा सकती. 
इसलिये पाक-विद्या के प्रति ख्रीजाति का सम्पर्ण रुप से 
अनुशग रहना परम आवश्यक है। 


हमारे देश भें अवरोध-प्रथा प्रचलित है इसलिये शरीर 
परिचालनार्थ गृहस्थी के कार्य आदि में लिप्त रूना स्री ज्ञाति 
के स्वास्थ्य रक्षा के लिए एक बड़ी ही उत्तम व्यवस्था है। हमारे 
आय्य-महर्षियों में अनेक प्रकार से सोंच समझ कर ही रमणी 
मात्र के स्वाध्थ्य पर्व झ्कक्ति स्थिर रखने के लिये ही गृहस्थी 
सम्बन्धी अनेक कार्यों के करने का भार सम्पण रूप से उन्हीं 
पर रखा है। इस सुन्दर व्यवस्था पर चलने वाली महिलाएं 
हृष्ट पुष्ठ तथा सर्बदा आरोग्य रह कर प्रसन्न-मुख दिखाई 
पड़ा करती थों | किन्तु आज दिन उस व्यवस्था के प्रति घृणा 
करने से वर्तमान समय की कुल-मद्िलायें रण ओर अकर्म्मण्य 
हे गयी हैं। वे इतनी आलसी हो गयी हैं कि रसोई करके 
खिलाना तो दूर रहा, दूसरे की बनाई रसोई को परोसे कर 
खिलछाना भी उनके लिए दुःसाध्य हो गया है। पाठिक्राओ ! अब 
आप ही विचार करिये कि शरीर का प्लारोग्य रहना और हर 
कार्य्य के करने में स्फ़ुत तथा उत्साह रदना उत्तम है या सदा 


| कप 
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'शेंगी बनकर जीवन विताता ? मेरी समझ में तो सर्वदा कार्य 
में लिप रहना, जोवन का एक महान उद्देश्य है, कार्य-हीम 
जीवन, जीवन ही नहीं है। 


पाक-विद्या के साथ गृहस्थी के अन्यात्य कार्य्यों' का अति 
घनिए सम्बन्ध है, इसलिये सुपाधिका वनने के लिये, और 
ओर व्रिपयों का भी ज्ञान होना आवश्यक है। यह ज्ञान अधिक 
उपाउजत कर लेने से स्त्रियाँ आदर्श ग्रहिणी वन सकती हैं। 
अदर्श गृहिणी ही गहरुथी की अधिएग्री देवी है। प्यारी 
भगिनियों यदि तुम अदशे भ्रहिणी बनना चाहती हो तो, 
पाक-विद्या की उपेक्षा अब न करो। श्रीअ्षपर्णा देवी के क्षेत्र, 
भारतीय-छ्षेत्र में पाक-पिद्या को पुरर्जीबित करने थी तन मन 
से चेष्ठ करो! 

पाक करने में उत्साह एवं आदर, भारतवर्ष के नवीन 
' परिचय छा विषय नहीं है। पूर्व काछ में महाराजा नल तथा 
पाण्डु-सन्दन भीम प्रभृति महात्मा गण, जिस देश में पाक 
सम्बन्ध में अक्षय कीति स्थापित कर गये हैं, उस देश में, पाक 
विद्या का आदर होगा, यह एक प्रकार से स्वतः सिद्ध है। 
अपने हाथ से पाक करता एवं परोल कर दूसरे को भोजन 
कराना हिन्दू जाति के धर्मम में गिना जाता है। आज भी 
देखने में आता है कि, कितनी ही प्रौढ़ा आये महिलाये 
अपने हाथ से रसोई करने में वड़ा ही आनन्द प्रकाश करती हैं । 
मै ढोग निराहमर रह कर बड़ी भक्ति ओर पवित्रता के साथ रन्धन 
करती हैं। जव तक घर केसब लोग भोजन नहीं कर लेते तव तक 
मुँह में एंक दाना नहीं डाछतों; जब सब भोक्ता गण खा चुकते 
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हैं तब पीछे से वे. छू अहण करती हैं। किसी धर्म्मानुष्टान करने 
के समय जिस प्रकार भक्ति और श्रद्धा एवं पविष्रता के 
साथ उस काय में प्रवृत होते हैं; उसी प्रकार रन्धव कार्य में. 
भी भक्ति और #द्ध! एवँ पवित्रता होनो आवश्यवः है । 


यहाँ अतिथि का बड़ा सत्तकार किया जाता था। यदि भारत- 
बष को अतिथि शाला भी कहें तो अत्युक्ति न होगी। हमारे 
प्रदेश में पृ्वकाल में गृहस्थों के घर से यदि कोई अतिथि बिना 
भोजन किये विम्ुख लोट जाता था तो, भृहस्थ मन्न में बड़ा ही 
दःखित होता था और मन में यह समझता था कि आज अतिथि 
विमुख होकर अपना समस्त पाप मुझे दे गया अथोत्‌ हमारा सब 
पुण्य ले गया। पाठकगण | जिस ज्ञाति के धम्मे-शंस्रों का इस 
प्रकार शासन है, ओर जिस देश के छोगों के हृदय में ऐसा दृढ़ 
विश्वास है, उस जाति में अन्नद्धाव की प्रधा कितनी अधिक 
परिमाण में प्रचकित थी उस बात को आप छोग ख्र्य ही 
अनुभव कर सकते हैं। हमारे हिन्दू जाति का कोई भी ऐसा 
घर्म्मातुष्ठान नहीं है जिसमें अन्न-दान करने की आशा न हो। आपे- 
प्रन्थों को देखने से शात होता है कि साधारण व्यक्ति को भी 
आद्वार कराना यहाँ की चिर-प्रथा थी ओर पाक विद्या की भी 
बहुत कुछ वृद्धि हुई थी, साथ ही नाता प्रकार के खाद्य द्व॒व्यों के 
संग्रह करने में भी श्री-वृद्धि की गयी थी। अर्थात्‌ नाना प्रकोर 
के खाद्य-द्रव्यों ( फल फ़ूछ मृल ) को संभ्रह करके नाना प्रकार 
से उन्हें पवित्र कर उनको सुरुचिकर बनाने में यह देश सब 
प्रदेशों से अधिक शाता माना जाता था। किन्तु दुःख का विपय 
यह है कि, चही देश आज चिज्ञातियाँ के आचार व्यवहार की. 
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छाप पड़ ज्ञानें के कारण इस पवित्र हिन्दू जाति के उस गौरव 
को नष्ट किये डालती है ! 

हमारे आप गण में जिस प्रकार से चब्य, चुष्य लेहा, पेय 
प्रभृति नाना भाँति के उपदेय खाद्य व्यवहार करने की प्रथा देखने 
में आतो है, पृथ्रियों पर अन्य किसी जाति में इस प्रकार की 
पाक-प्रणाली देखने में नहों आती । अपने स्वास्थ्य के अनुसार 
खाद्य द्रष्यों की व्यवस्था कर पाक बनाने में इस देश ने उप्षति 
की थी । भारत में अन्य प्रदेशों की अग्ेक्षा प्रकृति में विशेष 
मि्षता है। इसी कारण पक्-विद्या के आवाध्यों ने बढ़ी साथ- 
धानी से पाक प्रणाली के सम्बन्ध में उल्टेख किया है। अथीत्‌ 
हमारे देश में मध्याह में पित्त का प्रकोप अधिक हो जाता है। 
पित्त की वृद्ध होने पर नाना प्रकार के सेगों को सम्भावना 
होती है। इसीलिये इस देश में सव से पहिले ही पित्त नाशक 
तिक्त रस, विशिए पदार्थी की व्यवस्था का इतना आदर देखने 
में जाता है। तिथि विशेष में चन्द-सूर्य के आकप ण से पृथिवी 
के यावतीय पदार्थ के अलीय अंश की वृद्धि होती है; श्स 
कारण जिन जिम पदार्थों के भोजन करते से शरीर में इसका 
आधिफ्य सम्मव है, तिथि पिशेष में उन उस द्त्यों के! भोजन 
करना नियेध करके आय्ये ऋषि गणो ने खायादि-सखन्ध के 
ज्ञान की चरम सीमा पस्येतत उस्देख कर दिया है। 

सम्राज्ञ कमी मी चिर कारू तक एक रूप से गठित नहीं 
रहता! उसमे कुछ हेर फेर होना अनिवाय है। इसी कारण समय 
सम्रग् पर छोगो के आचए-व्यवहार एच रुचि मेभी परिवर्तन हुआ 
करता है। होगों की रुचि के अपर ही खाद्य द्रव्य सम्पूणं रुप. 
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से निर्भर है, इस बात-को शायद सभी मुक्त कण्ठ से स्वीकार 
करेंगे । इसके अतिरिक्त आज़ दिन मनुष्यों की अहार के प्रति 
मिक्ष भिन्न प्रकार की रुचि उत्पन्न हो गयी है। ज्ञब तक मनुष्य 
की रुचि के अनुसार पाक नहों किया जायगा तब तक उनकी तप्ति 
नहीं होगी। रन्‍्घन-कार्य वहुत ही कठिन कार्य है। चैसे तो सभी 
स्तलियाँ अपने अपने गृह में पाक बनाया करतो हैं। किन्तु पाक कैसा 
होता चाहिये, तथा क्रिस अन्न में कैसा गुण है, कोन मसाला 
किस में डालवा चाहिये, एवं किस मनुष्य के लिये केसे पाक 
की ज़रूरत है इत्यादि पाक सम्बन्धी बातों को कदाचित 
सो स्त्रियों में दस पाँच ही जानती हों। इन चारों को विना 
जाने पाक रुचिकर नहीं होगा, इन्हीं सब पाक-विद्या सम्बन्धी 
शान उपाज न करने लिये हो इस पाक शास्त्र की उष्टि हुई है । 
इस ग्रन्थ के आद्योपान्त पढ़ने तथा छुनने से पाक सम्बन्धी 
शान यथोचित रुप से रन्‍्धन-प्रिय मद्दिल्वाये प्राप्त कर सकेगी । इस 
पाक शिक्षा में यथोचित रूप से सब बातों को समझाया गया 
है। भोजन की आवश्यकता, जलवायु का परिक्षान, समयातु- 
भर 
कूल मनुष्यों की प्रकति का ज्ञान प्रभ्नति वात यथोचित रुप से 
लिखी गयी हैं। जब तक इस सब वातों का शान ने होगा तब 
तक रन्‍धन कार्य करमा निन्‍दा का कारण होगा। अपनी प्रिय 
माताओं भगिनियाँ, पुत्रियोँ तथा भ्राताओं के हितार्थ ही इस 
ग्रन्थ की मैंने रचना की है । 


कक) 


अेथस अध्याय 
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पाक-विद्या की आवश्यकता 


स्थन कार्य भी बहुत फठिन है; इस में जब तक 
विशेष तिपुणता न होगो तव तक इस कार्य 
में सफल होना महा कटिन है | मानव 
सप्राज्ञ जैसे जेसे सभ्यता के सोपात पर 
चढ़ता जाता है तथा ज्ञिस परिमाण में अपनी 
पार्थिव उद्वति-साधना फरता है, एव आज 
कर जैसे विद्या-बुद्धि का विध्तार होता जाता 
है, बसे हो बेसे खाद्य द्रव्यों की भी परिवृद्धि 
होती जाती है। यह पृथ्वी जिस समय असभ्यता के अन्धकार 
में हकी थी-विद्या-वुद्धि शान प्रभुति जिस समय मुकुलित 
ओे-प्रामव समाज जिस सम्रय पशु-समाज को भाँति एक रुप 
आकार में गठित था, उस सप्रय रन्‍्थनादि क्रिया किसी प्रकार 
पचलित नहीं थी, उस समय मर्ुष्य घने वनों, पहाड़ की 
कादरा्ओं तथा पुराने वृक्षों की काटरों में रहा करते थे। भूख 
प्यास छमने पर प्राप्त होने योग्य फल-मृल एवं पशु-पक्षियों के 
माँस-भक्षण कर तिश्चिन्त रहते थे। पकाये हुये भोजस के स्वाद 
से वे बिलकुल प्रपरिचित थे। काल कम से मात्रव समाज की 
उन्नति के साथ ही साथ खाद्य आदि का विचार एवं रूथन 
क्रिया का आविर्भाव हुआ है। 
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पृथिवी के वाल्य इतिहास का अवलोकन करने पर देखते मे 
आता है कि, जो देश प्रथम सभ्यता के प्रक्काश से आलोद्धित 
हुआ था उसी देश में खाय और पाक-सम्बन्ध में रुचि उत्पन्न 
हुई थी। समस्त पृथिवी में भारतवर्ष ही अति प्राचीन सभ्य 
देश है। भारतवप में अति प्राचीन काल से हो नाता प्रकार के 
खाद्य-द्वव्यों की प्रथा प्रचलित है | बेदू, रामायण एवं महाभारत 
प्रभृति पौरा्णो में तथा अन्यान्य घम्म-प्रन्थों में पायसादि अति 
उपादेय खाद्य का नाम उल्लिखित है। चर्व्य-चूप्यादि भाजनों 
का परिचय अति प्राचीन पुस्तकों में मिलता है। पूर्व में जिस 
प्रकार से अन्यान्य विषयाँ की उन्नति हुई थी; उसी के साथ साथ 
2 की भी अतुल उन्नति हुई थी, इसमें कोई सन्देह 
नहीं है । 


पृथिवी पर सब स्थानों की ज़ल-बायु, गर्मी-स्दी इत्यादि एक 
प्रकार की नहीं है । इसलिये प्रकृति-भेद से मनष्यों की प्रकृति 
में विषमता देखने में आती है। इसो कारण खाद्य ओर रनन्‍्धन 
प्रभृति में भी वेलक्षण्य-साव परिलक्षित होते हैँ | हमारे देश फी 
प्रकति के अनसार ही लोगां का शारीरिक गठन, वल-चीय्यें, 
आचार-ध्यवहार ओर खाद्य एवं रन्धत्ादि का नियम एक प्रकार 
से नियम वद्ध होता चला आया है। शोत प्रधान प्रदेशों की 
प्रकृति भिन्न है, उप्ण-प्रधान प्रदेशों की प्रकति भिन्न है। अर्थात्‌ 
ज्ञिस प्रदेश की जेसी आव-दवा है वहाँ उसी देश की आव-हया 
के अनुकूल खाद्य द्वव्यों का व्यवहार उपयोगी है। दमारा यह 
भारतवर्ष उष्ण देश है, इसलिये उष्ण प्रकृति वाले मद्य माँस एवँ 
अधिक गर्म-मसाला आदि का अधिक व्यवहार करमे से शारीरिक: 
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अस्वस्थता उपस्थित हो सकतो है। इसी प्रकार यूगेप अर्थात 
इडकेणड फ्रांस आदि शीत-प्रधान प्रेशों में म्थ-मांस आदि 
अधिक पररमाण में व्यवहत होते है। 


यह पहिले ही लिखा गया है कि प्रकृति भेद से खाद्य और 
खाद्य द्रव्यों को पक-प्रणाली प्रचलित हुई है. और प्रत्येक देश- 
वालों की प्रकृति एक्र दूसरे से मित्र होती है, इस लिये मि्न 
मिक्न देश-बालियाँ की, प्रकृति के अनुसार ही खाद्यपाक का 
व्यवस्था करनी उचित है । इसो वात की पुष्टि पर पक मसल 
भो छोगों में प्रचलित है कि--अपरुधि भोजन, पर रुचि 
वस्तर”-अतएव जब तक अपने रुचि के अनुसार पाक नहीं 
किया जञायगा तद तक वह तृप्तिकर न होंगा। एक बात यहाँ 
पर और भी समझ छेना चाहिये कि खाद्य द्वव्यों का पाक करने 
से वह द्ब्य सुस्‍्वाद होता है, किन्तु यह वात नहीं है कि भोजन 
को सुस्वादु बनाने के लिये हो पकाते हैं, बल्कि उससे और भी 
जो छाभ होता है वह यह कि यह परिषाक-कार्य की सहायता 
करता है, जिस से हमारे स्वास्थ्य में किसी प्रकार का विध्त नहीं 
उपस्थित होता। जिस वस्तु को हम छोंग कच्चा मुं ह में नहीं डाल 
सकते उसी वस्तु को पका कर बड़े प्रेम के साथ भोजन करते हैं। 
खाद्य द्वव्यों को परिषाक के उपयोगी वनाना ही पाक विद्या का 
मुख्य उद्देश्य है। जब तक उत्तम प्रकार से पाक नहीं किया 
ज्ञायगा तब तक बह सुपाच्य नहों होगा। इसके अतिरिक्त पाक 
करने से एक और लाभ यह होता है कि यदि खादयदब्यों मे 
किस प्रकार का विपाक्त पदार्थ मिला हो तो वह अभ्नि के संयोग 
ले दूर दो जाता है। इसीलिये पाक करने की आवश्यक्षता है। 
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ज्ञल, तनिमक, हल्दी, ताना प्रकार 
और अप्लि के संसर्ग, (इन सब के मेल 


खादय-द्रव्य सुस्वाद होता है, उन्हों के अधिक या न्यून सम्मिथ्रण 
से वह आंति जधन्य हो उठता है । इस छिये सब द्व॒व्यों का परि- 
माण होना आवश्यक है। खाद्य द्वव्यों के परस्पर मिश्रण करने 
का परिज्ञान ही पाक-शिक्षा है | 


इबवर ने नाना प्रकार के जीव को उत्पन्न किया है। थे 
जीव चार प्रकार के हैं; उन सो में मनुष्य योनि ही सब से 
श्रेष्ठ भानी गयी है। क्योंकि अन्य समस्त प्राणियाँ में, केवछ 
मनुष्य ही एसा है जिसमें, हानि, लाभ, भला-बुय का यथोचित 
शान है। इसो से यह मनुष्य अपनी मान्न-मय्यादा, इजज़त- 
प्रतिष्ठा, बुद्धि, वल प्रभ्नति की उन्नति के लिये, छोक-परलोक में 
तथा जन-समाज में यश-कीति बढ़ाने के छिये, पर्व अपनी 
शारीरिक उन्नति-साधना के लिये तथा अपने शरीर को आरोग्य 
रखने के लिये, अनेक प्रकार के कर को उठ कर, सर्वदा यत्र 
और परिश्रम क्रिया करता है। अपनी मानसिक उम्नति-साधना 
के भर्थ कोई विद्या, कोई शिव्प कला, कोई व्यवसाय तथा कोई 
तपस्या आदि करना सीखते हैं। किम्तु उपयुक्त बातों की 
उन्नति तथा स्वदेदा-सम्राज एवं स्त्री पुत्र, इ४-मित्र प्रश्ृुति का 
उत्कर्प तथा उच्तका पालन-पोपण और उपकार केवल-बही मदुष्य 
कर संकता है जिसका शरीर आरोग्य परवें हए-पुष्ट है। 
जिसका शर्यर आरोग्य नहों है, उसके लिये संसार के यावत्‌ 
पदार्थ तुच्छ हैं। स्वर्ग का सुख भी उसे नरक के समान 
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दुखदायी- ज्ञान पड़ता है। इसी से धम्मंशास्रों में भो कहा 


“शरीरमाद्य खलु धम्मेसाधनम्‌ ।” 


अतः अपने शरीर को आरोग्य रखना मनुष्य का प्रधान 
भ्रम्म है। जब तक अपने शरीर को आरोग्य तहीं कर सकता 
तब तक बह किसी प्रकार की उन्नति तथा देश और समाज्ञ का 
हित साधन नहीं कर सकता | अतएव सब से पहिल शरीर को 
आरोग्य रखने का ही प्रयत्ष मनुष्य किया करता है । 


धरम, अर्थ, काम एवं मोक्ष इन चारों प्रकार के साधनों का 
उपादान स्वास्थ्य है ओर स्वास्थ्य एक मात्र आहार पर निर्भर 
रहता है। दिन भर कार्य क्षेत्र में लगे रह कर मनुष्य परिश्रम से 
क्लान्त हा|जाता है, ओर उसकी शक्ति का हास हो जाता है। उस 
शक्ति को पुनः संचित करने के लिये ही आहार की आवश्यकता 
है। आहार के द्वारा ही मनुष्य अपनी शारीरिक उन्नति करके 
देश, सम्राज, आदि का दित साधन कर सकता है। आहार ही 
स्वास्थ्य के लिये एक मात्र साधन है । आहार से हा हमारे शरीर 
में रक्त, अस्थि आदि बनती हैं। जेसा आहार हम छोगों को 
मिलता है, उसी के अनसार इमे बल, बुद्धि आदि मिलते हैं। 

यहाँ पर इस बात को समझना भी वहुत ही आवश्यक है 
कि मैसे सित्न मिन्न प्रदेश की जल वायु में विभिन्नता होती 
है, उसो प्रकार प्रत्येक प्राणी की प्रकृति में भी विभिष्नता होती 
है, इसके अतिरिक्त प्र्येक मनुष्य को रुचि भी मिप्न होती है। 
इसीलिये भोका ( खाने बाठे ) की रुचि के अनुसार ही सघन की 
व्यवस्था होनी आवश्यक है। फर्योंकि सभी एक प्रकार के 
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आहार से तृप्त नहीं होते हैं। तथा सभी एक ही प्रकार के नियम 
से घी, मसाछा आदि का व्यवहार नहीं करते, कोई अधिक घी 
में पका पदार्थ खा कर तृप्त द्ोते हैं और कोई साधारण छघु 
पाक-आहार से सन्तुए होते हैं। कोई मिचों आदि थोड़ा खाता है 
और कोई अधिक, और कोई विलकुल ही नहीं खाता; इसलिये 
एक नियम द्वारा पाक कार्य नहीं चल सकता। जो पाचक 
भोक्ता-गण की रुचि तथा प्रकृति की रूक्ष्य करके रन्धन कार्य 
करने में प्रवीणता दर्शाते है, थे हो चतुर पाचक हैं | इसी कारण 
अनेक स्थानों में देखा गया है कि कोई कोई पाचक तथा पाचिका 
अधिक परिमाण में घी-मसाछा ख़र्च करके मी सुख्याति छाम 
नहीं कर पाते; ओर कोई कोई थोड़ी तादाद में घी मसाला 
लगा कर ही यश-लाम करते है, भोक्ता गण भोजन करते 
करते उनकी कोति गाते हैं । 


पुनः पूथिवी के मिन्न भिन्न प्रदेशों म॑ भिन्न सिन्न पाक की 
व्यवस्था देखने में आती है। इसालये विशेष रूप से यत्ष पूर्वक 
पाक शिक्षा न की जायगो तो सब स्थानों में सझ़रूता 
/ हांभ करना टुष्कर हो उठेगा। अन्यान्य विद्या की तरह 
पाक-विद्या की शिक्षा की भी आवश्यकता है। आहार कर्ता गणा 
की रुचि, पाक द्वव्यों का परिमाण, रन्धन्नोपयोगी द्रव्यों का एकर्र 
समावेश, जल, अग्ति देने का अन्दराज्ञ तथा परिपक्ष वस्तुओं 
के आस्वादन की उत्कर्पता का साधन इत्यादि विपया में विशेष 
रुप से ज्ञान न होने से पाचक की पारद्शिता प्रकाशित नहीं 
होती ! केवल नोन, तेल, जल, डाल कर पका लेने से हो पाचक 
का काय शेष हो गया, ऐसा मन में न समझाना चाहिये । पाचक 
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के हाथ में अमृत्य जीवन का भार अर्पित है, इस बात को सम 
झा हो छुसंगत है। इसीलिये हमारे प्राचीन आय ऋषिगण 
खय पाता, ख्री, वहिच, पुत्री, पुत्रवधू आदि आज्मीय जनों के 
द्वार ही पाक बनाने की व्यवस्था कर गये हैं। भोकानाण के 
प्रति वास्तविक ममता जिसके हृदय में है उसी पाचक के 
हाथ में ही आहार का कार्य सप्रपेण करता श्रेष्ठ है, इस 
बात को सदैव स्मरण रखना चाहिए। 

घतमान काल में जिस प्रकार अन्यान्य विपयों का नाता 
प्रकार से परिवर्तन हुआ है, उसो प्रकार खाद्य पदाथों का भी 
परिवर्तन हुआ है । इस लिये पाक-विद्या को उन्नति करने के 
हिये भी प्रयत् करना परमावश्यक है | 

यहाँ पर यह भी समझ ठेना बहुत ही ज़रुरों है कि केवह 
पाक-सम्बन्धी पुस्तकों को पढ़ ढेने से ही पराक-विद्या में 
समृण ज्ञान प्राप्त नहों किया ज्ञा सकता। सम्यण शांत प्रप् 
करे के लिये अपने हाथ से भोजन वनाना अति आवश्यक है। 
अतः पक संखन्धो पुस्तकों को अध्ययन करके अपने हाथ से 
रन्थत करने से इसमें एण शात्र होता है। हमारे देश में पाक 
सम्यस्धी कोई पुस्तक पढ़ाई नहीँ जात, पारिवारिक नित्य रन 
देख कर ही खियाँ रसोई बनाया करती है, इस हिये उन लोगो 
का रन्‍्घन कार्य में विशेष रूप से शोक पद नहीं होता। 
जो कुछ अपने बढ़े हांगो को करते देखती हैं उसी को सौखती 
हैं। खादय दव्यादि का अनुमातिक व्यवस्था फर लिया करतो है; 
इसीलिये भरायः देखने में आता है कि यदि वे एक ही भोजन 
को दो वार बनाती है. तो उतर दोगों के खाद में अन्तर था 
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जाता है, दोनों एक स्वाद के नहीं बनते हैं! यदि चद्दी परिमाणदि 
अनुमानिक न होकर, एक निर्दिप्ट रहें, तो कभी भी स्वाद में 
अन्तर न आवेगा। पाचक ब्ग को यह समझना चाहिये कि 
आहार ही प्राणा मात्र के जोचन का आधार है। इसी की श्रेष्ठता 
पर हमारा स्वस्थ्य निर्भर करता है। देखो हमारे पूर्वज आाये- 
चिकित्सा-शासत्र विशार मदर्षि सुक्रत ने निहदंश किया 
है कि-- 
“प्राणीनां पुनम्‌ छमाहारोवल॒वर्णाजसाश 

अधथात आहार ही प्राणी-मात्र के जोवन रक्षा का, पएवँ शारी- 
रिक वर, वर्ण और तेज (बी) का एक मात्र कारण है। अतएव 
शरर की रक्षा करने के लिये सब से प्रथम आहार की व्यवस्था 
करना परमावश्यक है। आहार उत्तम मिले, हमारे स्वाथ्योपयोगी 
वने, इत्यादि बातों की सुब्यवस्था करने के लिये यरम-पर्चक 
पाक-शिक्षा लाभ करना चाहिये। 

पाक-शिक्षा छाभ करने वालों को किन किन बातों पर विशेष 
ध्यान देना चाहिये, तथा पाक शिक्षा कैसी और कहाँ होनी 
चाहिये, रन्‍्धन करने के योग्य पात्रादि कैसे होने चाहिये, किस 
द्रव्य को किस द्वव्य में कितने परिमाण में मिछाना चाहिये, 
प्रभृति विषयों का ज्ञान होना ही पाक शिक्षा का महान्‌ उद्दे इय 
है । अतण्य इन्हीं सब विपयों को इस अन्‍्थ भें पर्ण रूप से सम 
झाने की चेष्टा की गयी है। 
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| यंहोक में उसपन्न होकर शरीर को ही 
आहार की आवश्यकता पढ़ती है। जीव- 
मात्र ही हार के ऊपर अवगत 
है। इसलिये भनुर्यों को समझना चाहिये 
कि आहार ही जीवमात्र के खत्छनद सुख 
का गृह है। अतएव इसी आहार से व, 
वह, तेज और सब प्रकार के मानसिक ध्यापर आदि को 
सहायता मिलती है। यहाँ तक कि इसी के ऊपर जौबस भी 
निर्भर है। इसहिये इस आहार को सुन्दर, खत्छ; सुखाह 
ओर पोषक वन्नाकर भाजन करना चाहिये। 

हमारे पू्र आयास्यों ने इस आहार के गुछतर भार को 
गृह की हियो के हाथ में रखना निश्चित किया है तभी एवं काह 
से गृहस्ों के गृह भें खस्रियों के अपर ही भोजर बनाने का भार 
निर्भर है। परसु दुःख का विषय है कि आजकल की गृहर्थ- 
यों में सो में दस पाँच स्ियाँ मुश्किल से इस प्रधान पाक 
विद्या का पृ रुप से शात्र रखती होंगी। वैसे तो रसोई बनाना 
सपी जानती है और नित्मअति करती भी हैं, किस्तु पा 
कैसा होना चाहिये, किस झंतु में कैसे पाक की आवश्यकता 
है यह लव शान उसमे नहीं है, इसका कारण क्या है ! अविदा | 

इसके अतिरिक्त आकर की स्त्रियों में आहस्य की मात्रा 
अधिक उधयन्न हो गयी है। आलस्यवश स्वयं पाक न कर किसी 
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च्राह्मणी तथा ब्राह्मण अथवा अपर आदमी को रखोई बनाने के 
लिये वे नौकर रख लेती हैं। यह थड़ी ही हानिकारी चात है। 
यह कितने भारी ठुःख की बात है कि जिस आहार पर हमारा 
जीवन निर्भर है, उसी आहार के पर्तुत करने के कार्य को हम 
दुसरे के हाथ में साँप रखे ! “किलो किसी समय इन रसोईदारों 
के द्वारा जीवन से हाथ धोना पड़ता है । इसलिये प्रिय माताओं, 
भगनियों तथा पुत्रियाँ | अब भी आप छोग सावधान हो जॉय। 
आप यह न सोचें कि हम धनवान है, हमारे रसोई बनाने 
से छोक-निन्‍्द्रा होगी ! भला ज़रा विचार कर तो आप देखे पके 
आगे श्र ब्रियाँ कया हम लोगों से कम धनी थीं ? क्‍या हम से 
उनका गौरव कम था? नहों, पर्व काछ को स्तरियाँ हर वात 
में हम से अधिक गोरबान्वितःथीं। देखो, साचित्री, सीता, 
दृमयन्तो, शेब्या, द्ोपदी, सत्यमामा आदि पञनीय नारीकुल- 
शिरोमणि राज-राजेश्वरी होकर भी स्वयं अपने हाथ से पाक 
करके अपने कुद्ुम्मीय जनों को भोजब कराती थीं। यह उन्त 
छोगों के पक्ष में सामान्य गौरव की वात नहीं थी । 


पाठक गण ! ज़रा आप विचार की दृष्टि से देखिये कि हम 
लोगों का जीवन आहार पर ही निर्भर है। और सच पहिये तो 
आहार ही हमारे जीवन का आधा सुख है। उस आहार का 
भार आचायों ने स्त्रियों के ऊपर छोड़ा है। अतपव पुरुषों का 
'जीवन ख्ियों के हाथ में है, किन्तु ढुःख का विपय है कि फिर 
भी स््रियों के नेत्र नहीं खुलते। आजकल के पुरुष जो सौ में नब्बे 
हीन, क्षीणकाय, दिखाई दे रहे है इसका कारण क्‍या है ? फेघल 
उपयोगी आहार के न मिलने ही के कारण आज़ पुरुष नि्ेल 
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निस्‍्तेज्ञ पर्व आलसी दिखाई दे रहे हैं, ऐसा क्यों होता है ! इस 
पर हम यह कहेंगे कि यह स्त्रियों को मूर्खता और आहत्य 
का फल है। यहाँ पर यह प्रइत हो सकता है कि क्या प्रत्येक 
गृहस्थ को ख्त्रियाँ आलस्य में समय व्यतीत करती हैं? नहीं 
यह बात नहीं, वेसे तो सभी स्लियाँ रसोई बनाया करती हैं, 
किन्तु रसोई का वनाना सामान्य बात नहीं है। रसोई बनाने 
में बड़ी बुद्धिमानी की आवश्यकता है । प्रत्येक मनष्य की प्रकृति 
समय का ज्ञान द्वव्यों के गुण प्रमति बातों का यथोंचित ज्ञात, 
पाक करने वाले को होना चाहिये। इन वातों के बिना जाने 
जो स्ली रसोई बनाती है, उसके दाथ की रसोई से पेट तो भर 
ज्ञाता है किन्तु वह भोजन रुचिकर तथा वल-कारक नहीं होता। 
कितनी ही ख्ल्रियाँ तो यह भी नहीं जानती कि पाक-विद्या क्रिस 
चिड़िया का नाम है और जो जानती भी हैं. वे पाक करने के 
. कार्य को अति सामान्य कर्म समझ करंघणा करती हैं। तथा 
अपने हाथ से न वनाकर ब्राह्मण आदि रसोइये के हाथ में छोड़ 
देती हैं, जो स्त्ियाँ पाक कर्म को भी प्रकार जानती हैं और 
उसे सामान्य कर्म समझ पास नहों जातीं तथा अपने हाथ से 
रूथन कर अपने प्रिय-जत्तों को नहीं खिलातों, उन्हों ख्तरियों की ' 
गिनती मूर्खा तथा आहसी में होती है। 


माताओं, भगिनियों तथा पुत्रियों ज़रा ग़ोर की दृष्टि से 
विचार करके आप छोग देखें कि आहार ऐसे कर्म को दूसरे के 
हाथ में सौंप रखना उत्तम है अथवा बुरा? देखों अधिक तर 
यह भार मात के ऊपर है, उसके वाद खरा के ऊपर विसर 
होता है। कदाचित ख्री न हो तो वहिन, पुत्री तथा निजी कुडः . 
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श्वीय स्त्रियां के ऊपर रहता है। निजी व्यक्ति के अतिरिक्त यह्‌ 
गुरुतर भार दूसरे के हाथ में सौँपना स्वधा अनुचित है। 
क्योंकि दूसरे के हाथ में रसोई रहने से उसमें रसोई की वे 
उत्तमताये तथा विशेषताये, ज्ञो बतायी गयी हैं, नहीं दोतीं। 
इसी से वह रसोई हमारे लिये हितकर नहीं होती । इसके 
अतिरिक्त दूसरे के हाथ में रसोई बनाने का भार रहने से कमी 
कप्ती वड़ी भारी हानि उठानी पड़ती है, नित्य प्रति हमारे शरीर 
की हानि के अतिरिक्त उससे एक और हानि यह होती है कि 
तुम्हें जो कुछ बनाना आता वह भी भूल जावेगा। और 
कदाचित किसी समय किसी नातेदार के यहाँ अथवा अपने . 
ही घर मे तुम्हें रसोई वनाना पड जावे तो तुम अभ्यास न 
रहने के कारण अच्छी रसोई न वना सकोगी, इस समय तुम 
सोचो तुम्हें कितना नीचा देखना पड़ेगा ! ' 


इसलिये बहनों तथा पुत्रियो, तुम अपने हाथ से ही रन्घन . 
का कार्य किया करो | इससे तुम्हारे प्रिय-ज्नों का स्वास्थ्य ठीक 
रहेगा, दूसरे तुम्हारी प्रशंसा भी खाने वाले करंगे, कदाचित तुम 
यह कहो कि यह पाककार्य महान कठिन है, इसे हम पूर्ण रूप 
से कैले जान सकती हैं | उसके लिये तुम्हें उचित है कि अपने 
गृह की बड़ी वृढ़ी लोगों से सीखो, कोई भी कारये क्यों न हो 
करते करते ही डसमे ज्ञान की परिवृद्धि होती है। इसके अति- 
रिक्त पाक-शिक्षा सम्बन्धी पुस्तकों को पढ़ी भोर उस प्रन्ध की 
शिक्षा के अनुसार दो चार वार रन्धन करो | तुम्हें सन्थन करने 
का ज्ञान यथोचित रूप से हो जावेगा । यह प्रस्तुत ग्रन्थ इसी 
पाक-विद्या से सम्बन्ध रखता है। इस श्रन्थ की शिक्षा पर यदि 
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तुम यथोचित रूप से ध्यान दोगी तो तुम्हें पाक-हृत्य का पूर्ण 
रूप से शान हो जायगा । पाक करने बालों को किन किन बार्तों 
पर विशेष ध्यान रखना उचित है उत्हों सब चार्तों को यथा क्रम 
नीचे छिखे कर तब हम पाकर करने को शिक्षा तथा पाक शैली 
का उल्लेख करेंगे। देखों-- 

सब से पहिले, पाक-करने थवाले को अपने चित्त को 
, शान्त-रखन्ना चाहिये। जिस व्यक्ति से पाक-शिक्षा लाभ कर 
उससे पूछने में क्रिसी प्रकार का संकोच, अभिमान्र तथा लज्ञा 
न्॒ करे | कदाचित पूछने पर तुम्हे कोई ताना भी मारे तो तुम 
उस ताने पर ध्यान न दो, अपने हित के लिये यदि अपमान 
सहन कर लोगी तो तुम शिक्षा भी लाम कर सकोगी। यदि 
तुमने अपने चित्त को शान्त निरामिमान चना लिया तो तुम 
गुणवती वन जावोगी। नहीं तो वही कहावत हो जावेगी 
कि--“ज्ञो रॉँथ न जाने जी तो क्या करे विचारा घी।” इसलिये 
चहिनों | सब से पहिले अपने मन को स्थिर कर शिक्षा प्राप्त करो । 

दूसरे सब बातों को भली प्रकार जान छेवे तव रन्धन कार्य 
में हाथ देवे। कितनी ही वस्तु तो एसो हैं जो जितनी हा अधिक 
पक्ाई ज्ञातो हैं, उतनी हो स्वादिष्ट बनती हैं ओर फोई कोई 
वस्तु ऐसी भी है, जो ज़रा भी कम ज््यादे पकाई जावे तो उसका 
स्वाद जाता रहता है | इसलिये दूसरे से पाक शिक्षा का उपदेश 
लेकर जब तक अपने हाथ से दो चार बार न बना लो तव तक 
यह न समझो कि हमें यह चीज़ वनानी आगयी। जब कई 
बार तुम उस पदार्थ को वना छो'और वह ठीक से क्रिया पूर्वक 
बन जावे तव समभो कि भमुक वस्तु बनाना आ गया। 


कक 
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पाक-शिक्षा सम्बन्धी मुख्य ज्ञान 


१--रसोई वनाने वाले फो सब से पहिले यह जानना 
चाहिये कि भोजन का प्रधान उद्देश्य क्‍या है ! 
भोजन का प्रधान उद्देश्य यह है कि--क्षुघा की निवृत्ति 
हावे और हमारे दिन भर के परिश्रम करने से जो शक्ति का 
हास हो जाता है, चह पुनः प्राप्त हो जाबे। जो बस्तु हमारे 
स्वास्थ्य के छिए उपयोगी तथा-सुस्वादु हो, उर्न्दी द्रव्यों को संग्रह 
कर रन्धन करके आहार प्रस्तुत करना उचित है। अतएव कोन 
कौन से द्रव्य वह-कारक, शीघ्र पाचक तथा स्वास्थ्य-कर हैं, यह 
पाक करने वाले को सब से पहिले जानना उचित है। उपयोक्त 
बातों पर ध्यान देकर जो रन्धन क्षिया ज़ायगा वह अवश्य ही 
प्रशंसनीय होगा। 

२--रसोई बनाने वाले को इस वात का भी शान होना परमा- 
धर्यक है कि- हमारे परिवार वालों के शारीरिक वल-अवस्था 
और प्रकृति कैसी है। जब तक यह वात रन्‍्धन करने वाली न 
जान लेंगी तव तक उपयोगी रसोई न वना सकेगी। क्योंकि 
शारीरिक वचल-अवस्था, प्रकृति की- विभिन्नता के अजुसार, एक 
मनु प्य को ज्ञो वस्तु स्वास्थ्य-कर है, वही वस्तु दूसरे के पक्ष में 
अत्यन्त दानिप्रद्‌ तथा कप्दायक हो सकती है। जो वस्तु एक 
युवक के लिये पथ्य है, वही वस्तु बालक और रोगी के पक्ष 
मे कुपथ्य हो सकती है। जो वस्तु तरुण पुरुष के लिये वछ-कारक 
है, वही वस्तु वृद्ध पुरुष के लिये हानिकारक हो सकती है । 

३--रसनो की तृप्ति के लिये ही भोजन वनाया जाता है। इस 
किये भोजन सर्वदा स्वादिए दौना चाहिये। स्वास्थ्य के उपयोगी 
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और वलकारक पदार्थ किस प्रकार से बनेगा यह जानना ज़रूरी 
है।जो वस्तु शीघ्र पचने वाली है, स्वास्थ्यकारी है और 
शरीर में वछ संचार करने वाली है, वही वस्तु खाद्य-द्रव्यों में 
सर्वोत्तम तथा श्रेष्ठ मानी जाती है। और जो वस्तु फेवल जीस 
के स्वाद के लिये ही उपयोग में छाई जाती है तथा जिनके 
आहार से स्वाद के अतिरिक्त कोई हानि-लाम नहीं होता वह 
वस्तु खादय॑द्रव्यों में मध्यम श्रेणी की मानी जाती है; और जिस 
वस्तु के खाने से स्वास्थ्य में किसी प्रकार की हानि हो वह वस्तु 
खाद्य-द्रव्यों म॑ निक्ृ. मानी जाती है। इस प्रकार का ज्ञान प्राप्त 
कर रन्धन कार्य करने से जितने पदार्थ बनाये जावंगे वे सब 
हितकर क्सेंगे तथा रसना को तृत्ति-दायक होंगे। खाद्यद्ृव्यों 
को नाना प्रकार की पाक-प्रणाली के द्वारा पाक करने से नाना 
प्रकार का स्वादयुक्त भोजन तैयार होता है। एक्र ही वस्तु भिश्न 
भिन्न क्रियाओं द्वारा रांधने से उसमें भिन्न भिन्न स्वाद की उत्पत्ति 
होती है। इसी लिये पाक-विद्या की उत्पत्ति हुई है।उस पाक 
दया में पूर्ण शाम लाभ कर तथा रन्‍्धन करने में कोई पदार्थ. 
विगड न ज्ञावे, इत्यादि बातों एर विशेष ध्यान रखकर हो रन्धन 
कार्य में हाथ डालना उचित है। यत्न पूर्वक वनाने से शाक-पात 
भी अलम्त स्वादिए वन जाते हैं। 

४--ज़िस द्वव्य को बनाना है उसे वीन-फटक कर तथा अच्छी 
तरह से कूढ़ा-कर्कट साफ़ कर पानों से घाकर स्वच्छ कर लेना 
अति आवश्यक है इसके उपरान्त यत्न पूर्वक उस द्रव्यों को अपने 
पास यथोंचित स्थान पर श्खले। फ्योंकि जिल आहार की 
स्वच्छता से हमारे प्राण बचते है, उसी आहार की अस्वच्छता के 
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फारण कितने. ही अभार्गों को अपने जीवन से हाथ धोना पड़ता 
है। जैसे धन आदि के संचित करने से सम्य पर बड़ा उपकार 
होता है, उसी प्रकार अन्नादि का संग्रह रखने से समय पर अत्यन्त 
लाम होता है। इसलिये प्रत्येक खाद्य-दृव्यों का ऋतु के अनुसार 
स॑ग्नह करना चाहिये। इससे यद्दी लाभ होता है कि एक तो नया 
अन्न मिलता है, दूसरे अन्य समय की अपेक्षा मौसम पर खरीदने 
से कम दाम देना पड़ता है। गेहूँ, अरहर, चना, मटर आदि चैत 
वेशास में संग्रह करना चाहिये और ज्वार, बाज़रा, मेँ ग, डर्द्‌ आदि 
अगदहन पूष में और चावल माघ-पृष में खरीदने से वहुत कुछ: 
छाम हो जाने की सम्भावना रहती है | कहने का तात्पर्य यह है 
कि प्रत्येक वस्तु अपने फ़सल पर सस्ती रहती है, उसी समय 
भृहस्थों को उचित है कि उत्त द्वव्यों का संग्रह कर छे। इकट्ठी 
चस्तु ख़रीदने से वहुत कुछ लाभ होता है । यह अपनी सामर्थ 
पर है कि एक वर्ष का अन्न ख़रीदों या मास-भर के लिये 
ख़रीदों | यदि इतना सी न हो सके तो आठ दिन के ख़र्च के 
योग्य ही सामान ख़रीद लिया कर, किन्तु रोज़ रोज़ न खरीदे । 
रोज़ रोज़ सिवाय शाक्र-भार्जी के दूसरो वस्तु न खरीदी ज्ञाय । 
शेज़ीना ख़रीदने से सिधाय हामि के कोई छाम नहीं है। 


५--भोजन और बस्तर के पति मनुष्यों की मिन्न मिश्न रुचि होती 
है | एक मनुष्य जिस वस्तु को बड़े प्रेम से खाता है, उसी वस्तु 
को दूसरा मनुष्य खाना तो दूर रहा, उसे देखना भी पसन्द नहीं 
करता | जैसे लहसुन किसी को तो परम प्रिय है और कोई उसे 
छने में भी घणा प्रकर करते हैं। इसी पर यह कहावत चली 
भाती है कि--“अपरुचि मोजन-पररुचि वस्तर ।” अर्थात्‌ अपनी 
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अपनी रुचि के अनुसार भोजन करना ही सव को प्रिय है। यहाँ 
पर बड़ी वुद्धिमानी की आवश्यकता है। अपने घर बाह्य की 
रुचि को समझ कर वुद्धिमानी से ऐसी रसोई वनावे कि घर 
के सभी प्राणी तृप्ति के साथ भोजन कर । निमक-मिर्च मसाला 
झ्ादि ऐसी युक्ति से डाले जावे' ज्ञो सब की रुचि के 
माफ़िक हों। 


६-रसोइये को पाक-शाढा सबंदा साफ सुथरा बनाये 
रखना चाहिये। क्योंकि अपरिष्कृत गृह में रसोई बनाने से 
विविध कारणों से खाद्य-द्रव्यों में दोप उत्पन्न हो जाने का भय 
रहता है। उन दूषित द्व्यों को भोजन करने से नाता प्रकार के 
रोग होने की संभावना होती है। इसलिये पाक-शाढा की सफ़ाई 
के प्रति सवंदा विशेष रुप से ध्यान रखना चाहिये । प्रायः देखा 
गया है कि जिस गृह में रसोई बनाई जाती है, वहाँ घड़ी गन्दगी 
रहती है| जहाँ देखों वहाँ मक्खियाँ मिनमिताया करती हैं: 
दीवाछ। में इतनी कालिख जमी रहती है कि, ज़रा सा क जाने 
से या ज़ोर की हवा के छगने से भुरभुरा कर ज़मीन पर गिर 
पड़ती है। छप्पर में घुँ की राख इतनी जमा हो जाती है कि 
वह हवा के झपेट से थाहियों में आ आ कर गिरा करतो है। 
यह सब वातें रसोई घर में रहना सर्वदा हानिकारक होती हैं| 
अतएव रसोहये को उचित है कि दूसरे तीसरे एक-शाला की 
ख़ब अच्छी तरह सफाई कर दिया करे। जाला, धूल, कालिण़ 
दीवालों पर या छप्पर पर कहीं न रने पावे | इसके अतिरिक्त 
जितनी वस्तु पाक-शाला में व्यवहार होती हैं उत्त सवो को ढॉक- 
मद कर यथास्थान सजा कर रखना चाहिये। क्योंकि खुले 
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रहने से उत्ततर उड़ कर गदे-गुन्वार पड़ जाने का भय है, और 
वह गद खाद्य-द्रव्यों में पड़ कर उसे दूषित कर देगी। जहाँ तक 
वे रसोई घर को खब अच्छी तरह साफ रखे ओर वासन-भाँड़े 
ऐसे ढंग से सजा कर रखे कि देखने में उनको सजावट मन को 
मुग्ध करे | इसके अतिरिक्त ज़रूरत पड़ने एर तुरन्त वह चीज़ 
तुम्हें मिल जाय, उसक लिये इधर उधर फरटफटाना न पढ़ें। 


७--पाक-शाला के साथ भाण्हार-गृह का वहुत ही निकट- 
सम्बन्ध है । इसलिये भाण्डार गृह के प्रति दृष्टि रखना प्रधान 
कार्य है । जिस प्रकार बिना ख़ज़ाना के राजकीय कार्य समृह 
नहीं चलते, उसी प्रकार वित्ना भाण्डार-गृह के पाक-शाला का 
कार्य नहीं चलता। भाण्डार-गृह में द्वव्यादि उपस्थित रहने से 
पाक-कार्य में विशेष छुविधा दोती है। चावल, दाल, आरा, धी, 
तेल, निमक, मसाला इत्यादि पहिले ही से वाज़ार से लाकर-बीन 
फटक कर तथा मसाला पश्रादि को साफ़ करके उन्हें पीस कर 
यथोचित स्थान में रख देने से पाक करने के समय किसी 
बस्तु के लिये छटपटाना नहीं पड़ता, वल्कि शीघ्र ही रसोई 
बनकर तैयार हो जाती है | परन्तु भाण्डार में जितनी वस्तु रखी 
जायें वे सब स्वच्छ एव शुद्ध तथा ढँक कर रखी ज्ावें | साथ 
ही उन्हें पसे सज़ाकर रखा जाबे जो देखने में सुन्दर मालूम 
हां और ज़रूए्त पड़ने पर शीघ्र ही मिल जाँय। भाएडार-गह 
के लिये नीचे लिखी कतिपय वातों पर विशेष ध्यात रखता 
चाहिये। 

(के) पाक सम्बन्धी द्वव्य-विशेष को रखते के लिये 
कितने ही प्रकार के पात-चिशेष की आवश्यकता पड़ती है।.- 
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मिट्टी के छोटे-बड़े पात्र, पत्थर के पात्र, चौनी के पात्र, वॉस की 
बनी छोटी बड़ी दौरी-दोण, इत्यादि कई प्रकार के पात्रों की 
द्रव्यों के रखने के लिये ज़रूरत पड़ती है। उन सब को 
भाणडार-गृह में संग्रह करके रखना चाहिये ( 


(ख) भाण्डार-गृह के चूहे, चींटी और घुन आदि प्रधान 
शत्रु होते हैं । इसलिये इससे हर समय होशियार रहता 
चाहिये। इसके अतिरिक्त वर्षा काल में दोमक और सीड़ रूगने 
का बहुत ही भय रहता है। अतण्व भाण्डार-गृह चही बनाया 
जाय जहाँ प्रकाश और हवा का आवागमन हो क्योंकि अन्ध- 
कार और वायु के आवागमन न हाने से ही अधिक चूहे, तथा 
कीर-पतंगों का उत्पात होता है। पायः हमने देखा है कि 
भाण्डार-गृह में लोग सफाई नहीं रखते, जिघर देखो उधर 
अन्न पड़ा है, कहीं तेल-धी गिरा है,-कहीं मीठा कहीं छुछ और 
कहीं कुछ, चारों तरफ पड़ा है, पर रखों तो चिपचिष करता 
है। इसका फल यह होता है कि सर्दों पाकर वहाँ वद्वू उत्पन्न 
हो जाती है और चहाँ नाना प्रकार के जीव हो जाते हैं। जिन से 
और हामियाँ तो होती ही है, किन्तु खाद्य-द्ृव्य विशेष रूप से 
दूषित हो जाते हैं। इसलिये भाण्डार-गृह को दूसरे तीसरे 
झाड़ कर साफ कर देता चाहिये। और द्व॒व्यों के स्खने- 
निकालने के समय जो ज़मीन पर गिर जाय उसे उसी समय 
डठा कर ज़मीन साफ़ कर दी जानो चाहिये। ऐसा करने से 
कमी ख़रावी होने की सम्भावना न होगी। 

(ग) जिन पात्र-विशेष में द्वव्य-विशेष रखे जायें उन्हें 
वहिले अच्छी तरह साफ कर लेना चाहिये, जब उस पात्र 
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की वस्तु ख़्चे.हो जाय, तब उसे फिर कपड़े से पाँछ कर रख 
देवे और जब ज़रूरत पड़े तो फिर एक बार पोंछ कर उसमें 
द्रव्यादि रकखे। तैल-घृत आदि के ख़तम हो जाने पर उन 
पात्रों को ख़ब अच्छी तरह पाँछ लेना चाहिये क्योंकि उनके 
पैंदी में तलछट बैठ जाती है। 


( ध ) आम की सूखी खटाई, इमली, वैरचून आदि 
अम्ल-द्रव्यों का साल भर के व्यवहार करने योग्य संग्रह किया 
ज्ञाता है, उनके प्रति विशेष सावधानी रखनी चाहिये, फर्यांकि 
इनमे कोड़े आदि बहुत ही जद पड़ जाते हैं। इन द्वव्यों को 
विशेष किया के द्वारा बना कर रखते हैं. जिससे काड़े आदि 
नहीं हड़ते। वर्षा ऋतु में जव-तब इन दरब्यों को धूए में खुखा 
देना चाहिये। 

( 5) खाद्य द्रव्य-मात्र ही स्वास्थ्य से सम्बन्ध रखते हैं, 
अतपव इस बात को सबंदा मन में रखना चाहिये कि किसी 
द्रव्य में किसी प्रकार के जाध न पड़ें, ओर उन्हें सीड़ न खा 
जाय, जितने खाद्य-द्रव्य भाण्डार-ग्रह .मे संचित करके रखे 
ज्ञाय उन सव द्व॒व्यों को बीच वीच में देखते रहना चाहिये । 
विशेष कर चोमासे में तो ज़रूर ही। क्योंकि अन्य ऋतु की 
अपेक्षा चौमासे में द्रव्यों के अधिक ख़राब होने को सम्भावना 
होती है।आलूस्य वश जो मनुष्य चौमासे में देख भाल 
नहीं रखते, वे अन्त भें धोखा खा जाते हैं। भाण्डार-गृह की 
सुव्यवस्था और रन्धन्न काय में पहुता, यही तो ग्रहस्थी के 
प्रधान कार्य हैं। जिन गृदस्थों के गृह में इन सब बातों पर सदा 
ध्यान दिया जाता है चद्दी ग़ृद-लक्ष्मी का छीला-निकेतन द्ोता है । 
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 ८-ईधन का भी पाक, से घनिष्ट सम्बन्ध है। कितने ही 
समय देखने में आया है कि ई'धन के दोप से रन्‍्धन-कार्य में 
व्याघात पहुँचता है। केवल यही नहीं, वल्कि इसके दोष से 
परिषक्-आहार के स्वाद में भी व्यतिकम होता है। यथोचित 
रुप से अग्नि के न पाने से खाद्य-दृत्य अच्छी तरह नहीं 
पकता और जब तक खाद्य-द्रव्य अच्छी तरद से नहीं पकता 
तब तक वह द्वव्य सुस्वादु ओर स्वास्थ्य-कर नहों होता। 
इसीलिये ई'धन के प्रति विशेष ध्यान रखना चाहिये। जहाँ 
तक हो सके ई'धन सूखा लेना चाहिये । चोम़ासे में ई'घन बढ़ा 
कप्ट देता है, इसलिये चौमासे के पहिले ही छकड़ी-उपरी आदि 
संग्रह करके गृहस्थ लोग रखते हैं, ऐसा करने से उन्हें बरसात में 
कष्ट नहीं उठाना पड़ता । 


९--र्थन-कार्य मे सब से पहिले चूल्हे को आवश्यकता 
पढ़तो है । जब तक चूल्हा ठोक न होगा तव तक पाक-हृत्य 
सुचारू रूप से नहीं हो सकेगा। चूह्हें के दोप से सी पाक-कार्य 
में व्याधात पहुँचता है। इसलिये चूल्हा वनाने के समय कति- 
पय थातों पर ध्यान रखना चाहिये। हवा की रुख वचा कर 
चूर्दा बनाना चाहिये । क्योंकि हवा की रुख़ पर चूल्हे का मुँह 
रहने से बह अच्छी तरह नहीं जलूता। गड़े हुए चूल्दे की 
अपेक्षा उठउवा चूर्दा उत्तम होता है, उसे ज्ञहाँ चाहे वहाँ हवा 
के रुख़ से बचा कर रख ले और रन्‍्धन कर ले। किन्तु ज़मीस- 
दोज़ में यह बात नहीं हो सकती। चूल्हा ऐसा वनना चाहिये 
कि पांक-पात्र के चार्ये तरफ आँच सम भाव से छगे। फ्योंकि 
सप्त भाव से ऑचन लगने से आँच की तरफ़ तो पक 
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जाता है पर दूसरी तरफ़ कच्चा रद्द जाता -है । चूल्हा हमेशा 
साफ़ रखना चाहिये, अंधभि के जलने से जो राख हो जाती 
हैं उसे रोज़ फोक देना चाहिये, क्योंकि राख रहने से आँच अच्छी 
तरह नहीं लगती । इसके सिवाय आग सुलूगाने के समय पंखा 
आदि से हथा करने पर वह राख चारों तरफ उड़ उड़ कर खाद्य 
दृब्यों पर तथा बर्तनों पर गिरती है। चूद्दे को रसोई कर चुकने 
के वाद रोज़ मिद्ठी से पोत डालना चाहिये। नहीं तो बह फट 
कर हट जावेगा | पोतने के समय एक माय मिट्टी और दो भाग 
गोवर मिला कर यदि चूल्हा पोता जावे तो धह . जल्दी ,नहीं 
हटता और देखने में भी खच्छ मालूम होता है।..... : .* 
आजकल लकड़ी के वदले कोयले पर भी रन्धन ,किया 
जाता है। यह कोयला दो प्रकार का होता है--एक लकड़ी का 
पक्का कोयला दूसरा पत्थर का कोयला । कोयले के चुूल्हे को 
वम-चूल्हा कहते हैं ओर उसका रूप लकड़ी के चूल्हे से मिन्न 
होता है । मिट्टी के चूल्हे को छोड़ कर, आजकल नाता प्रकार 
के आकार के लोहे के चूल्हे व्यवहत होंते हैं। इसके अतिरिक्त 
और भी नवीन प्रकार के अंग्रेज़ी घूल्दे चले हैं जो “स्पिरिट 
स्टोव', “केरोसिनल्टोंच” प्रभूति नाम से सम्बोधित होते 
हैं। परन्तु इस चूर्हों पर दो एक आदमी की रसोई बनाई जा 
सकती है, दूसरे रोटी तो विलकुछ नहीं वनाई जा सकती । 
हाँ दूध गरम करने के लिये, चाय बनाने के लिये, जल गर्म 
फरने के लिये, ये चूल्हे वहुत ही खुविधा-जनक होते हैं । 
लकड़ी की अपेक्षा कोयले पर जलती रसोई वन जाती है; 
क्योंकि फोयले की आँच॑ तेज़ होती है, पर्तु ज्ञो स्वाद छकड़ो 
* डे 
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अथवा उपसी की आँच को पकाई रसोई में होता है वह स्वाद 
कोयले पर पकी रसोई में नहीं होता। 

रसोई करने वाले को यह वात स्मरण रखनी चाहिये कि 
सब प्रकार के रूघन में एक सम्रात ही आँच नहीं दी जाती है। 
किसी किसी वस्तु के पाक करने में पहिले दो ख़ूब कड़ी आँच 
की ज़रूरत पड़ती है, पीछे ऋमशः कम्त करते हुए पराक-पात्र 
उतार कर जलते हुए अंगारों पर रख दिया जाता है। निर्धूम 
अँगारों पर पाक-पात्र स्थापन कर पकाने को दम में पकाना? 
कहते है। किसी किसी पदार्थ के पाक करे में अत्यन्त मधुरी 
आँच की ज़रूरत पड़ती है। अतपव आँच लगाने के समय 
विशेष सावधानों रखनी चाहिये ताकि, न तो पदार्थ ज़ल ही 
जाये और न कब्या ही रह जावे । आँच के सम्बन्ध में पाक- 
प्रणाली में प्रत्येक द्वव्यों के पाक में बवाया गया है। 

१०-पाक करने के लिये पात्र की आवश्यकता पड़ती है। 
और ये पात्र मिद्ठी के अथवा धातु के बने होते हैं । मिट्दी के पात्र 
में रसोई बनाने से किसो प्रकार की बीमारी होने की आशा 
नहीं होतो। धातु निर्मित पात्रों में पाक करने से किसी किसी 
समय खाद्य-द्वव्य के विषाक्त होने की सम्भावना होती है, पीतल 
और ताँवे के पात्रों में यदि क़छर करा छी जाय तो चह आशा 
जाती रहती है। चाहे किसी प्रकार के पांत्र हों, किन्तु वे 
सदा ख़व अच्छी तरह से मजे घुले और साफ होने चाहिये। 
मिट्टी के पात्र में हमारे देश में रसोई बनाकर उसे हुवारा व्यव- 
हार मैं नहीं छाते, किन्तु वह्लाल में एक ही पात्र को कई मास तक 
व्यवहार में राते है। हमारे देश में ग़रीव छोग भी ऐसा ही 
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फरते हैँ। यदि संयोगवश मिट्टी के पात्र को कई बार व्यवद्दार 
में छाना पड़े ती उस पात्र की इस प्रकार व्यवहार में छाना 
चाहिये:--एक बार पात्र में रन्‍्घन करके उसे पक्र कपड़े से 
खब रगड़ कर भीतर से खब थो डालना चाहिये; इसके उप- 
शान्त ऊपर से मिट्टी की पोती चढ़ा कर आँच में संक कर सुखा 
डाले; फिर उसे दूसरे दिन व्यवहार के लिये खू टी पर टॉग देवे। 
यदि ऐसा न किया जावेगा तो उस पात्रमें दुर्गन्ध आने 
लगेगी । 


धातु के पात्र को प्रति दिन पाक करने के उपरान्त ख़ब माँज-- 
धोकर और कपड़े से पोछ कर रख देना चाहिये! पीतल का 
पात्र थरि अच्छी तरह से माॉजा नहीं जायेगा तो उसमें एक 
प्रकार की गन्ध उत्पन्न दो जावेगी | यह दुर्गग्ध यदि खाद्य-द्वव्य 
के साथ मिल जावे तो वह बहुत ही अपकार करती है। लोह के 
पात्र यदि अच्छी तरह माँजे जावगे तो वे अधिक विन चलेगे। 
लोहे के पात्रों को अच्छी प्रकार मॉज-धोकर कपड़े से पॉछ 
डालना चाहिये नहीं तो उसमें मोर्चा रण जावेगा। कहने का 
तात्पय्य यह है कि पाक-पात्र जितने ही स्वच्छ व्यवहार में लाये 
जावेंगे, सघन किये द्व्य, उतने ही तठृप्तिदायक और स्वास्थ्य- 
कर होंगे। इसलिये पाक फरने के पात्र सवंदा साफ मेंजे-घुले 
होने चाहिय ! इसके अतिरिक्त मित्र भिन्न खाद्यद्धव्यों के 
बनाने के लिये भिन्न भिन्न पात्र होने चाहिये । अन्यथा 
पदार्थ तृप्तिदायक न बनेंगे। इसी तरह .उनके रखने के 
लिये भी अलग अलग पात्र होने चाहिय। खट्टे पदार्थ-रखने 
के लिये राँगा, पत्थर, काष्ट, आलमीनियम और फूल के पात्र. 
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व्यवहार में लाने चाहिये | पीतल, ताँवा के पात्रों में रॉँगे की कलई 
फेरा कर तब उत्तर खाद्य-द्रव्य रखना उचित है, अन्यथा खाद्य- 
द्रव्यां में पितलाइन आ ज्ञावेगी। कभी कभो यह पितलाइन विप का 
काम दे जावो है, इसलिये पोतल के पात्र में कभी कोई पदार्थ 
बिना कलई कराये न रखा जावे । 


११--पानी-जिस प्रकार आहार एर हम छोगी का 
जीवन निर्भर है उसी प्रकार ज़ल भी जीवन के लिए एक 
आवश्यक पदार्थ है। एक वार आहार के न मिलने से उतनी 
ध्याकुलता नहीं होती ।जतनी जल के मे मिलने से द्वोती है। 
जैसे स्वास्थ्य के लिये स्वच्छ पुष्टिकर ओर तृत्तिकर आहार 
की ज़रूरत है, उसी प्रकार स्वच्छ-शीतरू जल की भो आवद्य- 
कता है | इसलिये जो खाद्य-द्वव्य परिपक्ष किये जाब॑ अथवा 
जिसमें जल का संस किया जावे उसमें स्वच्छ तथा पवित्र 
जल व्यवहार भें छाया जाबे। अर्थात्‌ खाद्य-्वव्य मात्र को ही 
परिष्कृत जल में पाक करना उचित है। क्योंकि दूषित जल में 
पाक करने से, खाद द्ृत्य दूपित हो जाते है, इसमें कोई सब्देह 
तंहीं। पाक करने वाले को यह समझना चाहिये कि जीवन-' 
रक्षा करने के लिये जल एक प्रधान प्रयोजनीय पदार्थ है; 
वह जल यदि दूषित हो जावे तो जीवन-रक्षा तो दूर रही, 
बल्कि जीवन-नोश करने का आयोजन हो जाता है। जल के 
द्वारा जावन की रक्षा होती है इसी से हमारे पूच आय्य ऋषि- 
गणों ने इस जल को “जीवन” नाम से अमिहित किया है। 
इसलिये सर्वदा स्वच्छ, निर्दोष जल का व्यवहार करना ही 
हम लोगों के लिये हितकर है। | 
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१२५--पाक करने के समय ख़ित्त को शान्‍्त रखना उचित 
है, जल्दी करने तथा चित्त को च॑ंचछ रखने से न तो पाक 
उत्तम रीति.ही से बचता है ओर न कुछ स्वाविष्ट 
ही, बहिक्ि कन्चा रह ज्ञाता है, निमक मसाले कम-यादा 
पड़ जाते हैं, जिससे आहार करने वालों की तृप्ति नहीं दोती। 


' १३--पाक करने वाले को अपने शरीर-वस्य आदि की 
सफाई के प्रति विशेष ध्यान रखना चाहिये। कितने ही घरों 
में देखा गया है कि छुआकछूत का तो बढ़ा भारी विचार रखती 
हैं; परन्तु रसोई करते के सप्य जो कपड़ा पहनती, है घह 
इतना मैला और दुर्गन्‍्धमय होता है कि पास वाले की नाक 
फटने छगती है। इसका कारण यह है कि ये छोग स्लोई 
चनाने के लिये एक स्वतन्त्र धोती ही रखती हैं। किन्तु महीने 
में वे उसे एक वार भो नहीं घोतीं। नित्य प्रति के पसीने से 
और घी तेढ आदि के दाथ छगमे से उसमें दुर्गन्ध आने 
रूगतो । रखोई बचाने वाले को ऐसा वस्य न पद्दिनना 
चादिये | जिस वस्र को पहिन कर रसोई बनाई जाय उसे 
नित्य पाती में ख़ब पछार कर धूप में सुखा डालना चाहिये। 
कहने का तात्पय्य यह है कि स्वच्छ घुला हुआ कपड़ा पहिन 
कर रसोई बनाना चाहिये । 

१४--भोजन समय से बना कर तैयार कर्ता चाहिये, क्यों 
कि देर-खवेर होने से भोजन करने वालों की भूख मर जाती है 
साथ हो समय कुसमय आहार करने से स्वास्थ्य भी ख़राज दो 
'जाता है । इसलिये भोजन करने वालों के समय से ही रसोई 
बनान्ना चाहिये।. , ध् 
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' १०--देश, स्थान, जल-वायु और ऋतु के भेद से तथा द्वरव्यो 
की प्रकृति विचार कर, सबंदा अदलू-बद्ल कर रसोई बनाना 
चाहिये | एक ही प्रकार की रसोई लित्य खाने से चित्त ऊब 
जाता है। इसलिये मीसम के अनुसार सदा हैर-फेर कर रसोई 
बनाना हो भ्रेयस्कर है | 


१६-पाक-विद्या का एक अंग परोस कर खिलाना भी है। 
हर एक आदमी परोसना नहीं जानता ।परोसने का कार्य 
सामान्य नहीं है, चड़ी वुद्धिमानी का है। आहार करने घार्लों 
की प्रकृति, रुचि तथा परिमाण सम्श्न कर परोसना चहिये। 
अथीौत्‌ यह समझना चाहिये कि किस मनुष्य को किस वस्तु पर 
विशेष रुचि है और इसे कितना परोसा जावे जिससे इसकी तृप्ति 
हो जाय | ज़ब तक यह ज्ञान परोसने वाले को न होगा तव तक 
उसके परोसने से भोजन करने वाले की तृप्ति न होगी। वे- 
समझ मनुष्य के परोसने पर या तो कोई भूखा रह जावेगा या 
किसी का इतना ज़्यादा हो जावेगा कि वो खा न सकेगा। यहाँ 
पर हमारी पराठिकाय यह कह सकती हैं. कि भला दूसरे के 
आहार का अन्दाज़ कैसे जाना जा सकता है? एसो फम्न-समझ 
पाठिकाओं के छिये नीचे हम पक्क नियम छिखते हैं जिसे 
स्मरण रखने से वे दूसरे के आहार का परिमाण समझ 
सकेगी। 

देखो, जिन्हें तुम नित्य-प्रति भोजन कराती हो तथा जो 
तुर्हारे घर के छोग हैं उनके आद्वार का परिमाण तो तुम्र जानतो 
ही हो, अब रहा बाहरी लोगों के भोजन का परिमाण; उसका 
निर्णय तुम ऋषियों के आदेशानुसार करो । ऋषियों ने लिखा 
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है कि १० सेर वज़न पाले स्वस्थ मनुष्य के ढिये आध सेर, २० 
सेर वज़न पाले के लिए एक सेर, ३० सेर वज़न वाले के लिए डेढ़ 
सेर और जिनका चज़त एक मन्र है उसके लिये दो सेर भोजन 
दोनों समय में मिल कर पर्याप्त है। ( इस भोजन भे सब चीज़ें 
शामिल हैं )। 

इस प्रकार शरीर फी आकृति समझ कर और कुछ अपनी 
घुद्धि को भी ख़च कर आद्वार का अन्दाज़ कर लेना चाहिये। 
इससे कप एथादे भी खुराक होती है, इसका कारण यह है कि 
अधिक घो, एवं गरीष्ट पदाथ के खाने वालों को खुराक रुखे- 
सूखे खाने चाठे से बहुत कम होगी । ह 

परोसने के समय निम्न बातों पर भी विशेष ध्यान रखना 
उचित है-- 

( के ) परोसने के समय बस्य साफ़ पहिनना चाहिये। मैले 
कुचेले दुर्गन्धिमय बस्र से भोजन करने वालों का चित्त ख़राब 
हो जाता है। - 

(ख ) परोसने फे पहिलले अपने कपड़े सावधानी से पहर' 
लेता चाहिये | जिसमें परोसते समय कपड़ा उड़ उड़ कर खाले 
के पदार्थों मे न पड़े । 

( ग) परोसने के समय धैर्य के साथ काम किया ज्ञाय । 
प्रत्येक वस्तु चुद्धिमानी के साथ सजा कर रखी जावे । और दो 
घस्तु एक में मिलाकर कभी न परोसी जाय । 

( घ ) जितनी घस्तु भोजन के लिये रसोई में बनाई गयी. 
हैं वे सब उचित रीति से,परोसना चाहिये, कोई चीज़ जर्दी- 
में भूछ न जाना चाहये | हाथ से कोई वस्तु न परोसना चाहिये 
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इसके लिए चम्मच या करदछुल का प्रयोग किया ज्ञाय तो अति 
उत्तम है | प्रत्येक वस्तु के लिए अलग अछूप चिस्मच होता 
चाहिये यदि इतने चम्मच मिल सकना सम्भव न हो तो एक 
चम्मच से एक वस्तु परोंस कर फिर उसे धोकर दूसरी वस्तु 
परोसी जाबे। जो पदार्थ थाली में परोसने योग्य हो उसे 
थाली में सजआाकर परोसना चाहिये और रसेदार पदार्थों को 
कदोरियों में परोंस कर थाली के वाहर रखना चाहिये। खीर, 
मलाई, वसौंदी आदि को खाने के लिये चम्मच भी रखना 
चाहिये। चटनी, अचार ओर मुरब्बा आदि छोटी छोटी पत्थर 
की कटोरियों में अथवा पत्तों पर परोसना चाहिये ज़ब सब चीज़ें 
परोस ज्ञॉय तो एक वार पुनः सब की थाली में दृष्टि दौड़ाकर 
देख लेता चाहिये # कहों कोई वस्तु किसो को परोसना भूल 
तो नहीं गये ? 


. (3 ) परोसने के समय पक साथ ही न तो ढेर सा अन्न 
परोसमा चाहियें ओर न बहुत कम, बल्कि मध्यम परिमाण को 
परोसे । उपरान्त ज़ब सब लोग भोजन करने लग तो आप ऐसी 
क्षयह खड़ी हो जावे जहाँ से सब परपण दृष्टि पड़ सके ! वरा- 
बर सब के प्रति देखते रहना चाहिये कि फिसे कोन वस्तु चाहिये। 

(थे) फ्रोसने में यही विशेषता रखो कि नतो कोई 
भूखा रह जाबे और न कोई अधिक अक्ष हो ख़राब कर सके | 
सब से अधिक सावधानी वालकों के एरोसने के समय रखता 
चाहिये। क्योंकि ज़रा सी असावधानी करने से लड़के या तो 
भूखे रह जाते हैं या अधिक अपन ख़राब कर देते है 


भू 
के ओे 


ड 


#/ पट-रस-भोजन हे ४! 





 * घटु-रस-भोजन 
+---डह:्फ्श-क्-- 

प्रायः संसार की सभी खाद्य चस्तुएं रस के क्षिद्दाज़ से छः 
भागों में विभक्त है। १--अस्छ, अथोत्‌ खड्डा, २- मधुर, अथोत 
मीठा, ३--क्षार अथौत्‌ निमक, ४--तिक्त, अर्थात्‌ मिरचां एव 
चरपरा, ५--कह, अर्थात्‌ कड़वा, और ६--कषाय अथोतः: 
कपैला । यही मुख्य छः रस हैं इन्हीं छः रखें के मिश्रण से नाना 
प्रकार के खाद्य-द्व्य प्रस्तुत किये ज्ञाते हैं| एक या दा तथा तीन 
रसों को परस्पर न्यूनाधिक मिला कर घुद्धिमान लोग नाना 
तरह के स्वाद की उत्पत्ति करते हैं। इन्हीं प्रधान रसों के मिथण 
से “छप्पन भोग” के बचाने की क्रियाय एक-शास्त्र म॑ आचार्यों 
ने चर्णन की है। इन्ही छःहों रख के परस्पर मिलाने की फ्रिया 
तथा उनका परिमाण जानना ही पाक-विद्या की प्रधान शिक्षा 
है । ज़ब तक इनके मिलाने को क्रिया न मालूम होगी तब तक 
रसोई बनाना महा कठिल है ! 

जिस प्रकार छः रस हैं, उसी प्रकार पाक प्रणाली की 
क्रिया की विभिन्नता से छः प्रकार के भोजन भी हैं। उनके नाम 
पाक-शास्र में ये हैं ->जेसे--१--पेय” अथीत्‌ जो पीकर मोजन 
किया जाता है, जेसे' दूध आदि, २--लेश्च! अथोत्‌ जो पदार्थ चाट 
कर भोजन किया जाता है, जेसे चटनी आदि। ३--चौष्यः 
अथात्‌ जो पदार्थ चूस कर आहार किया जाता है, जैसे--सहि- 
जन के डाट की तरकारी या आम आदि। ४--चब्यः अथोव्‌ 
जो पदार्थ चबा कर खाया जावे, जैसे रोटी यथा चबैना आदि । 
५--भिक्ष्या जो पदार्थ निगल कर खाये जाते है, जैसे इलुवा 
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आदि । ६-- श्ोज्य' अर्थात्‌ जो पदार्थ आधा कुचछ कर और 
आधा बिना कुचला हुआ खाया जाता है, जेंसे चावह या 
खीर आदि। 

इन्हों छः रुप के भोजनों में गाना प्रकार के भोजन प्रस्तुत 
कये जाते हैं अथोद्‌ एक एक प्रकार के भोजन में कितने हो 
प्रकार के भोजन, पाक-प्रणाली के द्वार बनाये जाते हैं। 





हिंतीय अध्याय 





गुणावगुण प्रकरण 
आहार-दृन्यों के गुणावगुण के जानते की आवश्यकता 


९ हू हम पहिले लिख आये हैं कि पाक करने वालों 
/ व ४ को आहारदद्वब्यों का परिश्ञान होना परमावश्यक 
है | जब तक द्व॒व्यों के गुण-अचगुण 
का समुचित रूप से शान न होगा तब 
तक धह पूरा रसोश्या न बन सकेगा 
कर्याकि जब रसोई बनाने थाले को द्वव्याँ 
के गुण मात्तूम रहेंगे तभी वह दूसरे को 
प्रकृति के अनुसार पाक कर सकेगा और बह रसोई दूसरे 
के लिये स्वास्थ्ययर होंगी । अतए॒व उतर खाद्य-बस्तुओं के 
शुण-अवगुण, जिनका हमें हर रोज़ व्यवहार करना पड़ता है. 
नीचे वर्णन करते है। 
हम छोग बीज, पल, पत्र एवँ शाक और अन्‍्यान्य नाना 
प्रकार के उन्लिद पदार्थ आहार करते हैं। जिन सब शस्यों में 
मयदा अथवा उसके अनुरूप पदार्थ पाये जाते हैं उसी का 
अधिक परिमाण में स्व साधारण ज्यवहार में छाते हैं। हमारे 
देश के जितने उद्धिद पदार्थ हैं प्रायः वें समस्त हो पुष्टिकर 
और शीघ्र पचने वाले हैं इसी से भारतवर्ष भें स्चत्र ही थे 
उत्पन्न होते हैं। इन शस्यों फे साथ कुछ मसाला आदि भी 
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व्यवहार में लाये जाते: है;। मसाला प्रायः हमारे सब प्रकार के 
खाद्यों म॑ व्यवहत होता है। इसलिये हम भी सब से पहिले 
मसाले ही का वर्णन करते हैं। 


मसाहा द्वारा व्यज्भन-पदार्थ सुस्वाद ओर सुन्दर वर्ण 
विशिए० होता है । मसाले के हेर फेर से ही खाद्य-द्रन्य सुखाय 
ओर अखाद वन जाते हैं। मसाले के विना अथवा थोड़े 
मसाले से जेसे कोई व्यक्षन सुस्वाद नहों वनता--उसी प्रकार 
मसाला के अति व्यवहार करने पर भी खाद्य-द्रव्य विस्वाद हो 
जाता है। अ्तण्व किस वस्तु में कौन मसाला कितने परिमाण 
में डालना चाहिये, किस मसाले में क्या गुण है, इसका जानना 
बहुत ही ज़रूरी है। क्योंकि सब से पहिले दम इसी का काम 
पड़ता है । 

हरिद्वा, अदरक, पियाज़, लहसुन, मिर्चा, सौंफ, सफेद 
जीरा, स्थाह ज़ीरा, काली.मिस्चि, धनिया, राई, सरसों, तिल, 
मेजपात, मँगरैला, मेथी, छवड्र, दालचीनी, ज़ाफ़रान, ( केसर ) 
छोटी इलायची, बड़ी इलायची, अजवाइन, साठ, हींग प्रभृति 
मसाले प्रायः हमारे व्यम्जन के व्यवद्ार में छाये जाते हैं । 


. मसालों के गुण 


अदरक 
.. यह व्यज्ञन के स्वाद की दृद्धि करता है। यह भेदी, गुरू 
तोदण और उष्ण है। दीपन, रुक्ष, वताप्न और कफ़-नाशक 
है। भोजन के पूर्व निमक के साथ अद्रक खाने से विशेष उप- 


# 'गुणावगुण प्रकरण सके £। 


कार होता है। ऐसा करने से 'अग्ति सन्दीपन होता है, आहार 
में रुचि उत्पन्न होती है, जीम ओर कण्ठ विशोधित द्वोता है। 
कुए, पाण्ड, रूच्छ , रक्त, पित्त; ज्चर और दाह,प्रमृति रोगों मे और 
ग्रीष्म तथा शरत्‌ ऋतु मे अद्रक खाने से विशेष 'लाम होता है,। 
अजवाइन- , 

गम है, चरपरी है तोक्षण है, पाचक है, पित- की वृद्धि करने 
चाली, हलफो, ' कफ, बात, शूल, गुध्म, कृमि और पिलही-झआदि 
रोगों को नाश करने वाली है।.._ 

इलायची' बडी 


यह रख में कट्ठु है, अग्नि-दोपक ऐ, लघु है, रुक्ष है, गर्म 
है, फफ का नाश करने बाली, पित्त-नाशक ओर दूषित रक्त, 
कण्ट्ट, स्वॉस, तृष्णा, हुल्लास, विष, धम्ति, कास, शिरद्‌द, चस्ति- 
रोग और. मुख रोग का दमन करने वाली है 

इलायची छोटी 

रस मे कटु है, शीतल रघु है, बात-नाशक, एवँ कफ, स्वॉंस, 
कॉस, अश रोग (बवासीर) मृत्र, कृण , आदि अनेकानेक रशगों में 
हितकर है-अग्नि को उद्घीपन करने वाली है। 

काली सिचे 
- तीए्षण, चरपरो एवँ कटु है, दीपन, कफ़ को नाश करने वाली, 

बातप्न और पिस को बढ़ाने वाली है, रुक्ष है, क्षधा बढ़ाने वाली 
है और स्वाँस, शूल एवँ कृमि-नाशक है। खड़ी पिच खाने में 
चरपरी होने पर भी पाक में मधुर है, गुरु है,. कुछ गर्म है 
औौर कण्ठ को शुद्ध करने वालो है । 
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ज़रा 

यह दोन प्रकार का होता है, सफेद-ज़ीरा, कृष्ण ज्ञीण और 
स्याह ज़ीस । इन तीनों जाति के ज़ीरों का गुण पक ही प्रकार 
का है। ज़ीरा, रुक्ष, चरपरा, गर्म और श्षुधा को बढ़ाने वाला है। 
तथा दीपन है, लघु है, संग्राही और पित्त बढ़ाने वाला है। मेधा 
ओर दृष्टि को तीक्षण करने वाला है, यह गर्भाशय को शुद्ध करने 
वाला, पाचक है। तथा वृष्य ( बलकारी ) है और रुचिकर है, 
कफ को नाश करने वाढ्ा तथा ज्वर पिनाइक है, वायुजनित 
विकारों को शान्‍्त करने वाला, गुल्म, सर्दी तथा अतिसार को 
शान्त करने वाला है। 


तेजपत्र 
यह किचित्‌ ऊष्ण, तीक्षण और रस में मीठा और हलका है। 
कफ़, बात, बबासीर को दूर करने वाला है। हृदरोग को शमन 
करने वाल तथा मुख की लार को दूर करता है, अरुचि ओर 
प्रीनल रोग को भी नष्ट करने वाला है। 
दालचीनी 
स्वादिष्ट, चरपरी ओर गम है। वायु को दमन करने वालो 
पितप्न, सुरभि, शुक्र को बढ़ाने वाली (बल वीय्य को बढ़ाने 
वाली है ) एवँ मुख, शोथ और तृष्णा को शमन करने बालो 
है, अग्वि-दीपक, उत्त ज्ञक तथा वायु ज्नित रोगों के लिए दम- 
नकायी है और जरायु को संकाचित करने बाली है तथा 
खुलासा पेशाव छाती है ओर शिर 2308 को दूर करती है। 
. घनियाँ 
यह अत्यन्त स्निग्ध है, अतृष्य, वहु-मूत्र छाने वाली तथा 
पु है। तिक्त है, चरपरी, मीठी तथा दीपन है। पाचन-रेचन, 


# गणाच्रगण .प्रकरण है - ७3 
ध् घ् 


ग्राही और पाक में स्वाहु-कर है। त्रिदोष को दमन करने वालो 
है, और तृष्णा, दाह, वमि, स्वॉल, काल, अ्, आँव, कमि 
प्रभृति रोगों का शान्‍्त करने वाली है। दरी धनियाँ पित्त का 
नाश करती है। मिश्री के साथ पीने से वल चीय॑ को बढ़ाने चाली 
है, भेदे को वल-दायक और दिमाग़ को तरी पहँँचाती है। 


संगरेल 
गर्म है, चरपरा है और वायु को शमन करने वाढा है। 
भेथी पे 
गर्म, कह, पिच-बर्दक है, कमर के दर्द और कलेजे के दृद 
को दूर कर ताक़त पहुँचाने वाली है, वल-बीर्य को बढ़ाने घाली 
है, ज्वर को शमन करने बाली, वायु को दवाने चाढी, कफ़ को 
दूर करने वाली और कण्ठ-स्वर को साफ़ करने वाली है | 
प्याज़ ( पालाणइ ) 
यह अत्यन्त पुश्टिकर है। चादे कच्चा खाया ज्ञाय या भून कर 
खाया जाय, या तरकारी चना कर खाया जाय | कच्चा पियाज़ 
अधिक गम होता -है, परन्तु देशी छोटा पियाज़ उतना गम नहीं 
होता। यह रस में ओर पाक में मधुर है। कफ को दूर करने 
चाढा और बल-कारक है! शुक्र को बढ़ाने वाह्म है, भारी है, 
वात को शमन फरता है, अल्न्त पित्त-बर्द्धक घा गर्म नहीं है, 
मात-दिल है। 
राई 


चरपरी है और पाचक है, तथा रुक्ष और बल-कारक है। 
इसे पानी में पीस कर किसी वस्तु में मिलाने से उस वस्तु में 
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खटाई आ जातो है। यह रायता अचार ' पाई भें अधिक व्यः 
धहार में लाई जाती है । “पल 20 
लबंग या लौंग ० +ल 

यह कड़वी, चरपरी और हलकी है नेत्रों के लिये अत्यन्त 
हितकारी है, शीतल है, दीपन है; पाचक है' और रुचि को 
बढ़ाने वाली है ! तथा कफ, पित्त एवं दृषित रक्त को शान्त 
करने वाली है। इसके सेवन करने से प्यास, सर्दी और 
शूल रोग की शान्ति होती है। तथा श्वॉस, काँस, हिचकी और 
क्षय रोग नाश होते हैं। यह वायु को नाश करती है, श्षुधा को 
बढ़ाती है, दिमाग़ को ताक़त देने बाली है। इसको पीस कर 
खाद्य पदाथ में डालने से उसका स्वाद सुगन्धियुक्त हो जाता है । 


जावित्री 


यह लघु है, स्वादकर, कड़वी, कृष्ण और रुचि को बढ़ाने 
ले 3 हक ८ 24 -॥ [० 
वाली है। घण को प्रसाद करने वाली, एवँ कफ़, काँस, धमिं, 
] ० ०॒ि | 
स्वास, तृष्णा, कृमि ओर बिप की ऊष्णता को शान्ति करने 
वाली है । यह अग्नि को प्रदोपन करती है उत्तेजक है और 
वायु को शमन करने चालो है, ओर अधिक मात्रा में सेवन 
करने पर मादक है । 
लाल मिर्च 
श्लुत्रा को बढ़ाने वाला, कफ़ को दूर करने बाला है, वल- 
वीर्य तथा नेत्रों का हानि करने बाला है। मूत्र; कूच्छ, रक्त- 


विकार ओर दाह आदि रोगों को उत्पन्न करने वाला है। यह 
रुश्ष है, रचिकर है और पित्त को नाश करने चाला है। इसके 
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सेवन से धमनी की स्पन्‍्दन गति में ब्ृद्धि होतो है और पक्ाशय 
में उष्णता उत्पन्न होती है। । 
र्स्ना 
अपाचक, तिक्त, गुरु, उष्ण, कफ़ को शमन करने बाली 
और वायु को शान्त करने वाली है ओर शोष-स्वाँस, वायु 
जनित रोग, अर्श, बात, शूल, काँस और ज्वर झादि रोगों को 
शाल्त करती है 
सौंफ 
हलकी, तीक्षण और चरपरी है। रोचकता बढ़ाने वाली 
शुक्रोत्पादक पवँ दाह ओर रक्त-पित्त नाशक है। बात, कफ 
ज्वर, सज़न, शूल, आँवबात ओर नेज्न रोगां को दर करने 
वाली है। यह मेंदे की जलन को दूर करती है ओर संग्रहणी 
को रोकती है। 
सोंठ 


बल-वीरय्य को बढ़ाने वाली, गर्मी और श्वुधा को बढ़ाने ' 
वाली है | ज्वर, खाँसी; कफ शूल को नाश करने वाली और 
हंदय के रोगों को तथा वबासीर को लाभ पहुँचाने पाली है। 
कृमि को दुर करती है और वायु को दबाती है । 

हल्दो 

यह कट, रस, तिक्त, रुक्ष, उप्ण, हलकी भोर पाचक है। 
कफ़, प्रमेह, पाण्डु, सज़न को नाश करने वाली है, स्व प्रकार 
के चर्म रोगों को दृर करती है, नेत्रों को हितकर है। सब 


प्रकार के चोट को छाम पहुँचाने वाढी ओर टूटा हड्डी को 
४ 
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जोड़तो है। पित्त को शान्त करने वाली, फोड़े को मरने 
वाली और बर्ण को प्रसाद करने वाली है कृमि जोर वांयु को 
भी दूर करने वाली है ! 
होंग 
बात, ऋफ़, शूह्व और कृमि को दूर करने बाली है। स्वर 
को तीक्षण करती है, और बल-वीर्य्य को बढ़ाती है। आँख, 
कान, नाक ओर पील्दा आदि रोगों को नष्ट करने वाली है-। 
यह वीक्षण ओर गरम है। श्रुधा को बढ़ाने बालो, रुचि को उत्पन्न 
करने वांढी और पित्त को बढ़ाने वाली है । उद्रामय को 
तथा वायु के ददं का शान्त करती है। 
लहसुन * 
यह भी अत्यन्त गुणकारी वस्तु है, किन्तु इसमें दुर्गन्ध 
इतनी कड़ी है कि हमारे हिन्दू भारयों मे क्रितने ही इसे व्यव- 
हार भें नहीं छाते। अधिके काल पय्यन्त अधिक परिमाण में 
इसके सेवन से पसीना, पेशाव, ओर मलादि में भी दुर्गन्‍्ध आने 
लगती है। परन्तु इसमें गुण भी विशेष हैं। यह पंच रसात्मक 
है, इसमें अम्ल रस नहीं है, लहसुन का मूल कट है, पत्र तिक्त 
है और नाल कषेला है। नाल के अग्रभाग में क्षार है और बीच 
; में मधुर रस है । यह बृहण, वृष्य, तीक्षण, स्निग्ध, उष्ण, पाचन 
' ओर शुक्रादि प्रथशक है। रस ओर पाक में कट है, मधुर है, 
' तोक्षण है, और भग्मस्थान का सन्धानकारी है। पित्त ओर _ 
रक्त को बढ़ाने वाला है, गुर है और रसायन है। कण्ठ, व, 
बण, मेघा और नेत्रों को हितकारी है। इसके सेवन से हृद रोग, 
जी्ण ज्वर पुक्षिशुल, विवन्‍्ध, गुल्म, अरुचि, कास, शोथ, . 
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परजीर्ण, कष्ट, बात, अवसाद, .हमि, बायुजनित रोग सम्रह 
इवास और कफ नष्ट होता है। वद्यक शास्त्र में इसे गुण और 
भी विशप रूप से वर्णन किये गये है। कवल दुर्गन्ध ही फे 
कारण हिन्दू इसे त्याम्य समझते हैं। 


केशर 
फटु स्तिग्ध ओर वर्ण क्लो प्रसाद करने बाली है, तिक है 
आर ब्िंदाप को शमन करमे बाली है। मस्तिप्क-पीढ़ा, ध्रण, 
कम, वम्ति और व्यज्ञ नामक रोग को दूर करने बाली है। 
यह उत्त जक और वायुनाशक भी है--रुचि को बढ़ाकर बल- 
वीय की वृद्धि ररता है ! 


इस प्रकार मसालों क गुण पाक शास्त्र में वर्णन किये गये 
हैं। प्रेत क मसाला को व्यवहार में लाने के समय इसके ग्रण 
अवगुण पर विशेष ध्यान दे लेना बहुत हो ज़रूरी है। क्योंकि 
खाद्य पदाथों भें ज/ अबगुण होते हैं उसको शान्त करने के 
लिये ही मसाढा का व्यवहार किया ज्ञाता है। जिस खाद्य द्रव्य 
# जो अवगण विशेष रूप से हो, उस शमन करने के लिय 
उन्हों मप्तालों को व्यवहार में छाना चाहिये, जिनमें कि उस 
दोप का शान्‍्त करने की पृणतया शक्ति हो जो रसोश्या उप- 
रक्त बातों पर ध्यान देकर पाक फरते हैँ हाँ यशस्व्री होते 
हैं। इसलिये मसाहा के शुण पर विशेष ध्यान देकर हो उनकी 
व्यवद्वार में लाना ठीक है। अब नोये मिश्चित मसाला का वर्णन 
फर इस प्रकरण को पूरा फरते हैं, यद्यपि मसाले, पदार्थों के 
घनाने को विधि में लिख दिये है तथापि आसानी के लिये यहाँ 
भी लिखना उचित समझा गया हैं। 
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धनिया दो तोला, काली मिंच चार माशे, लॉग दो मारे, 
बड़ी इलायची चार माशे, दालचीनी डेढ़ भाशे, सफेद जीरा 
पक मारे, स्याह ज़ीरा डेढ़ मांशे, तेजपात दो माशे, पत्थर- 
कचरी दो माशे, ओर हल्दो.तोन माशे। इन सब को घी में 
भून कर एकत्र पीस कर बना लो। जहाँ गम मसाला का 
उल्लेख किया जाये वहाँ यही मसाला डालो। 


पंच फोरन 


मेथी, सौंफ, ज़ोरा, राई और मेगरैछा, यह .पाँचो चीजे 

बरावर पाँच-फोरन हैं ! 
सुगंध दृव्य 

.. जिस पदार्थ के वनान में स्थानाभाव से यदि मसालों के 

नाम तथा तौल न देकर केबल 'सुगंध-द्वव्य छोड़ो! यहो लिखा 

हो बहाँ--चार माशे, केशर, एक तोले छोटी इलायची; लॉग 

हे हिल 
आठ माह, दृश्य माशे दालचीनी और नो माशे सफ़ेद ज़ीरा एक 
में मिलाकर तैयार रखे और समय पर जितना कहा जावे छोड़े। 


: मुगंधराज 


पक तोला छोटो इज्ञायची, नो माशे ढोंग, नो माशे दाल- 
चीनी छैः माशे कपूर, चार माशे काछो मिर्च और दो. चावल 
कस्तूरी, आदि द्ृव्यों के एवात्र चूण को ही सुगंधराज कहते हैं। 


मर 
मे वी 


# शाक-साज़ियों के गुण-अवगुण # ष्ड्रे 





' शाक-भाजियों के. गुण-अवगुण 
>>->ै(-- 


शाक-भाजियों के  सुण-अवशुण भी ज्ञानना प्रस्मावश्यक 
है। इसी से नीचे अकारादि क्रम से शाक भाजियों के गुण का 
उब्लेख हम करते हैं, जिसके जानने से पाऊ-कर्ता को बहुत 
ही लाभ होगा । 


अरबी या घुदयाँ तंथा कच्चूँ 
यह मधुर और .खुश्क है। बल वीर्य को बढ़ाने वाली, कफ़ 
का नाश करने वालो ओर खाँसो तथा हृदू-रोग को दूर करने 
चाली है । आँव और खुद्की को बढ़ाने वीली है । 


आल 
ढ्र 


आलू अत्यन्त पुष्टिकर सुखाद्य पदार्थ है। यदि इसे यक्त 
के साथ रखा जावे तो यह अधिक दिन तक रह सकता है। इसे 
पाक करने में विशेष प्रयत्न नहीं करना पड़ता । यह अनायास 
ही पाक किया जा सकता है। किन्तु कहां कहों यह जरुरी 
हज़म नहीं होंता। जिन गरीबों को भर पेट अन्न खाने को नहीं 
मिलता वे बेचारे इसी आलू को खाकर अपनो क्षधा की निद्ृत्ति 
करते हैं। अन्य प्रदार्थ त खाकर केवल आलू खाने वाला कभी 
रोगी वा दुबढ नहीं ही सकता, आलू मास अथवा मछली के 
साथ खाने से और भी अधिक पृष्टिकर होता है। जो आलू 
अच्छी तरह खेत भे पकने नहीं पाता वह इतता पुष्टिकर नहीं 
होता वह खाने में भी देर से पचता है। खेत में परिपुष्द हुआ 
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आलू भी यदि अच्छी ,तरह से पंकाया न जाय तो वह भी 
देर में पचेगा । आह में जो पुष्टिकर पदार्थ सम्मिलित है बह 
उसके छिलके के पास रहता है। इसलिये आलू को चाकू से कभी 
न छोल, चाक़ से छोलने से उसका सार-भाग अधिक परिमाण 
में निकल ' जाता हैः! आलू को पानो में उबाल कर तब छोलना' 
चाहिये पुराने आअू को एक दिन आगे रात्रि में पानो भें भिगों 
कर दूसरे दिन काम में लाना चाहिये एसा करने से उस आलू 
में नये आलू के. समान. पुष्टता आजाबेगी। आलू की अन्य 
प्रकार की तरकारी को अपेक्षा आग में अथवा भरसाई में भूना 
आलू अधिक पुष्ठकर द्ोता है।ज़िस आह में अंकुर फूट 
आता है उसकी पुष्टता सी नष्ट हो जाती है। जो आह 
जितना ही बड़ा ओर कड़ा होगा वह उतना ही अधिक पुष्टिकर 
होगा। एसा ही आह उत्तम माना जाता ह॑ और यही आहार के 
लिये विशेष उपयोगी है।जो आलू पाक करने पर हसदार 
होता है वद भी अच्छा नहीं माना जाता जो पाक करने पर 
भुस्भुरं हो जाय तंथा जिसमे दाने से पड़ ज्ञॉय वही खाने में 
पुष्टिकर होता है। आलू अत्यन्त वलकारक है, स्निग्ध है, गुरु 
है, और हरकम्प की शान्‍्त करने बाला और वीर को बढ़ाने 
बाला हैं। खुखों तरकारी की अपेक्षा रसेदार तरकारी विशेष 
गुणकारी है। यह ऐसा पदार्थ है कि इसे गरीब अम्ोर सभी 
अपनी अपनी, शचि के अनुसार प्रेम से खाते है। 
5 * ककहो 

यह ठण्डी, मीठी, रुचिकारक भौर पित्त-ताशक है। पाचन 

मंभारी है ओर रक्षदै।... | 





शाक-भाजियों क गुण-अवशगुण ण्षः 





ककोड़ा 
यह अप्नि दीपन करने वाला और चरपरा है। अरूचि, उवर, 
खाँसी और फोढ़ को नाश करने वाला है । 
कचनार 
यह ठण्डी भोर हलकी है! कफ-पित्त को शान्त करती है 
और इवॉस, खाँसी, प्रमेह, प्रद्र, गण्डमाला, कौढ़ एवं रक्त- 
विकार को नाश करने बालो है,यह स्वाद भें करसेटी और रूखी है। 
कटहल 
गुर, क़व्ज़, और वायु को बढ़ाने बाला है। वीर्य को गाढ़ा 
करता है, कफ़ को बढ़ाता है और मेंद्रे की ध्ृद्धि करता है तथा 
ख़राब खन को बढ़ाता है ओर दाद को उत्पक्ष करता है। 
करमकल्ला या पातगोभी 
यह ठण्डी और पित्त को दवाने बाली है, कफ को बढ़ाती है. 
और कब्ज लाती है| रे 
करेला 
यह बल-बोर्य॑ को बढ़ाने चाछा और प्रमेह को माश करने 
वाला है। कफ, उबर, पित्त, और सक्-विकार को शान्त करने 
वाला है। पिलही गठिया ओर कृमि को दूर करने वाला, 
दस्तावर और कड़वा है | 
कुन्द्रू 
यह ठण्डा, रुचिकारक ओर रक्त एवं पित्त के विकारों को 


शान्त करने वाला है | वायु को नाश करता है और अफ़रा को 
यढ़ाता है । 
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करथो 
यह क्षुधा बढ़ाने वाला और पेशाब को अधिक लाने 
वाला है ! मूत्रकच्छ के रोगियों को विशेष लाभ पहुँचाने वाढ है। 
कलधो 
यह रुचिकारक है और पित्त को शान्त करनेवाला है कफ 
को बढ़ाता है और ठण्डा है। 
केला 
यह फसैला ओर भाठा है। रक्त-पित्त और वात को श्वान्त 
करने वाला और रुचिकारक है। खाँसी में छाम पहुँचाता है। 
, कींहहा 
यह गुर है, मोठा है तथा कब्ज करने वाला है। पित्त को 
शान्त करता है, रुचि को बढ़ाता है ओर वात तथा कफ को 
प्रबल करता है! 
ख़रबूज़ा 
. उण्डा, बल वीय्य को बढ़ाने वाला है। मेद्रा को साफ़ 
करता है तथा दस्तावर है। पेशाब अधिक छाता है ' बात, पित्त 
को नाश करता है, ओर कफ को बढ़ाता है | । 
खोरा 
ठण्डा और मीठा है। रक्त और पित्त के विकारों को शाम्त 


करता है। | 
ह ल्‍ गाजर 


बल-वीर्थ्य को बढ़ातों है, रक्त को उत्पन्न करता है और 
शरोर को पुष्ट करता है। मेद। में व पहुँचाता है, कलेजे के 
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दद को, खाँसो को, ववासीर को ओर संमग्रहणी को दूर करता 
है । बलगम को निकलता है, पेशाब अधिक लाता है, 
मृत्र_च्छ और पथरी को दूर करता है । 
गूमा 
यह प्रमेह और कामला रोग को दूर करने बाला, ह्वर 
नाशक, पित्त चद्धक और दस्तावर है । 
गूलर 
गुरु है, रुक्ष है ओर कसेला है, पुषठ है, वीर्य को गाढ़ा करने 
वाला है। रक्त, पित्त, और कफ को दूर करने वाला और घाव 
को भरने वाला है | रक्त-आव को रोकता है । 
गोभी - 
मीठी है, ज्वर को दूर करने वाली और हृदय को बल 
पहुँचाने वाली है । वायु को प्रवक्व करने बाली है, किन्तु वादी है। 
चने का शाक्ष 
: - भारी है, क्षार और दस्तावर है। पित्त को तथा लृक को 
शान्त करने वाला है और कफ को बढ़ाने बाला है। 
चचेडा 
चल-वीरय्ये का बढ़ाने वाला, रचिकारक और पथ्य है । क्षय 
के रोगी और पित्त के रोगी को छाम पहुँचाता है ।. 
चूका 
खट्टा है, हल्का है,.रुचिकारक है ओर वायु को दूर करने 
बाला है | 
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चौराहे का शाक ४ ः 
हंदका है, रुचिकारक है ठण्डा है और भग्नि को प्रदीषन 
करने वाह है | दस्तावर है, श्षुत्रा को बढ़ाने घाला और वचासीर 
के रोगी को लाभ पहुँचाने वाला है | 
न्‍ भोंगर 
यह तिक्त है, मधुर है और आम, बात तथा मन्दाग्नि उत्पन्न 
करता है। 
। हेड़स 
ठण्डा है, दस्तावर है ओर रुखा है। पथरी रोग को दूर 
करने वाला और कफ पित्त को नाश करता है। 
तोरद बा राम तरोई 
. मीठी है, हलकी है तथा पथ्य है। ज्वर, खाँसी फो दूर 
करती है और रुचि को बढ़ाती है । 
नारी का शाक 
वल-वोय्य को बढ़ाने चाढा और दस्तावर है, बात को उत्पन्न 
करता है। मेदा और सुज्ञन को छाम पहुँचाता है। 
नेनुआ 
पथ्य है, हस्का और मीठा है। श्वुध्ा को बढ़ाने वाला है। 
इवर, खाँसी और कृमि को दूर करने वाला है। > 
नीनिया का शाक 
खट्ट है, हस्का है और रुचिकारक है। अग्नि को उद्दोएन 
करता है, श्लुध्रा को बढ़ाता है। कफ़ और वायु का नाश करता 
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है। बवासीर और विष को दूर करने वाला है, मेंदे को शुद्ध 
करने वाह्म तथा दस्तावर है।.. . 
परवल 
पथ्य है, बल-वीर्थ्य को बढ़ाने वाढा है, अग्ति को प्रदोषन 
करता है कृमि को दूर करता है, श्षुधा को बढ़ाता है। खाँसी, 
ज्वर और रक्त-विकार को दूर करन वाला है, रुचिऋर है, लघु 
है तथा द्स्तावर है। 
पटवा का शंशक् 
यह धातु को गाढ़ा करने वाला, वायु को बढ़ाने वाला और 
पित को शान्त करने वाला है। 
घालक का साग 
यह ठःण्डा है, क़ब्ज़ करने वाला दृस्तावर और कफ 
ती बढ़ाने वाला है। रक्त, वित्त और खाँसी को दूर करने 
चाहा है। 
'पिंडहाल 
हरका, मीठा ओर वल-बीय्ये को बढ़ाने घाढा है आर विष 
को शान्त करने वाला है । 
पोदे का शाक 
यह वल-वीय्य को बढ़ाने घाला, शरोर को धुए करने वाल 
है। रक्त, पित्त के विकारों को शान्त करता है, गे को हानि 
पहुँचाता है ! 
बण्डा 
यह बल कारक है, वादी को चढ़ाने वाला है ओर देर में 
पचने वाला है | 
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- * बहहर 
खट्टा, गरम और त्रिदोषवद्धक है। बीये को नाश करता 
है ओर स्वर को विगाड़ता हूं 
बथआ का शाक 
ठण्डा है, थकावट को दूर करने वाला, अधिक पेश्ञाव लाने 
धाला, दस्तावर और शीघ्र पाचक है। 
बाराहीकन्द 
यह पुषठ है, वल-चीर्य्य को बढ़ाने बाला है। प्रमेह को दर 
करने वाढ्ा ओर कफ़ को नाश करने वाला है । 
बैगन या भाँटा 
कष्ज़ करने बाला, भेरे को ताक़त देने बाला, श्षुधा को 
बढ़ाने वाढा और बात को उत्पन्न करने बाला है । 
भरससींह था कमल की नाल 
ठण्डा है, वीय्ये को पुष्ठ कर के बढ़ाता है, स्री के दूध को 
बढ़ाने वाला है, सक्त-पित्त जनित रोगों को दूर करने वाला है 
अमेह को दूर करने वाला तथा मृत्ररूच्छ को शान्त करने वाला है । 
मिण्डी 
भारी है, मीठी है, वल-वीर्य्य॑ को चढ़ाने वाली है। प्रदर 
और प्रमोद को दर करने वाली तथा पायु को प्रवल करते 


वालो है। 
मसो का शाक 


यह दो प्रकार का होता है। एक लाल और दूसरा सफ़ेद | 
छाल शाक मेंदे को साफ़ करने वाला, दस्तावर है छोर कफ़ को 
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बढ़ाने वाला है। सफेद शाक मकछरोधक है ओर श्षुधा को 
बढ़ाने वाला है। , , .. 
मूली 


यह भी दा प्रकार की होती हैं, एक तो पतलो होती है जो 
खाते में बहुत ही चरपयरो होती है ओर दूसरी निचाड़ हाती है 
जो बहुत हो मोटी ओर .मीठी होती है। यह दोनों ही प्रकार 
की मछी भूख को बढ़ाने वाली हैं, ववासीर को छाभ पहुँचाने 
वाली, नेन्न की ज्योति की वृद्धि करमे वाली और बादी को 
चढ़ाने वाली हैं । वीर्य को पुष्ट करती हैं और हाज़मा हैं। 

भेथोीं का शाक 

गर्म, भूख को बढ़ाने वाला, पित्त फो उत्पन्न करने बाला 
है ओर बात तथा कफ़ का नाश करने वाला है। कडचा है, 
कमर के दर्द को हिितकारी है । 

लठआ या लौकी 

ठण्डी, दिमाग़ की गर्मा को दुरे करने बाली है और अधिक 

पेशाब लाने बालो है। मीठी है और हल्की दे । 
शकरक़नद | 

भारी है, मीठा है, वत्न वीय्य को चढ़ाने चाला तथा 

वादी है। 
शलगस 

मीठा है, हल्का है, वलू-बीय्य को बढ़ाने वाला, खाँसी को 
दूर करने वाला और भूख को बढ़ाने वाला है। अधिक पेशाब 
लाने वाला है | 
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सिंघाहा 
चीय्य को बढ़ाने वाला, हृदय की जलन को शान्त करने 
वाला, ठण्डा है ओर देर में हज़म होने वाला तथा वादी है। 


सूरन 

यह अग्निवर्द्धक है. रुचि को उत्पन्न फरने वाढा, कफ को 
नाश करने वाला है। हल्का है ओर बवासीर को फ़ायदा 
पहुँचाने वाला है। यह विधान पूर्वक व्यवहार में लाने पर 
कोढ़ को भी दूर कर देता है। पुष्ठ है, वीय्य को बढ़ाने वाला 
है। शाकों में सब से उत्तम है । 


सहजन की फली 
यह सुध्वादु है, कपाय है, कफ़ तथा पित्त का नाश करने 
बाली है, अग्नि को अत्यन्त प्रवक् करने वालों एवँ भूख को 
बढ़ाने वाढी है। तथा शूल, कोढ़, क्षय, स्वॉस और भग्न रोगों 
के लिये अटान्त ही उपकारी है। 
सरसों का शाक 
गरम है, रुचिकारक, मेंदे को साफ़ करने बाहा और 
क्षार है। 
सेम को फली 
यह कार्तिक के महीने से ठेकर वैशाख तक फलता 
है। इसभी अनैक जाति हैं यथा, वाजलूव, गोवीजा, घृतकाँचन, 
कलाई, काहवा, लेबि, कृष्ण, तेलपियाज, तिराधाए, अन्द्र- 
कोट, ज्ञामपल्ी, माचारी, आलतापात्ति इत्यादि, इसकी तरकाण 
अत्यन्त स्वादिए बनती है, यह रुखा है, वल-नाशक स्वाडु, मीठा, 
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अग्नि को मच्द्‌ करने घाला है । कफ को नाश करने शाला, शुक्र 
दोष का नाशक, कग्रैछा ओर मल भेदक है | 

इस प्रकार से वेध क-शास्र भें शाक भाजियाँ के शुण-अंबगुण 
बताये गये हैं| एक विद्या क रचयिता ऋषि यरणां ने इसी लिये 
कहा है कि शाक-माजी सी सम्रयातुकूछ गुणात्रशभुण विचार 
कर पाक करता उचित है। क्योंकि वित्ता साजियों के गुण 
जाने, खाने से किसो समय हाति पहुँचा देती है। मनुष्य 
की प्रकृति के अनुसार भाजी वनाने से लछाम होता है और वह 
तृप्तिदायक बनती है। 





श्रन्नों के गुणावगुण 
जार + आय 


प्रिय पाठकगण तथा पाठिका, माता, वहिन और पुत्रियों ! 
ज्ञिस प्रकार से मसालों क गुण और शाक भाजियों के शुण 
ठुमने जाने हैं, उसी प्रकार से अ्नों के भी गुण तुम्हें जानता 
बहुत ही ज़रूरी है | क्योकि आज दिन कलियुग में अधिक्रतर 
इसी अन्न के सहारे ही हम लोगों का जीवन-निर्वाह होता 
। अर्थात्‌ यों कहना चाहिये कि इसी अन्न के द्वारा हम लोग 
जीवन धारण करते हैं| प्रत्येक प्राणी की प्रकृति भिन्न होती है, 
इसलिये भीजन करने वाले को प्रकृति ओर रुचि समझ कर 
ज्ञो अन्न उसके लिये उपयोगी हो, उसी को पाक करता 
चाहिये अन्यथा द्वाति होने की सम्भावना है। हमारे पूर्षज 
आर्य ऋषियां ने हमारी रक्षा के लिये अनेक शास्त्रों को रचकर 
हर तरह से शर्यर-रक्ष। के उपदेश दिये हँ। प्रत्येक दब्यों के 
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गुणं-अवगुण वर्णन कर हमारे सामने दर्पण रख दिया-है, अब 
हमें भी उचित है कि उन महात्माओं को शिक्षा के अनुसार 
प्रत्येक वस्त को अपने स्वाध्य के अनुकूल व्यवहार में लावें। 
-हम भी उन्हीं अपने. पृज्य पूर्वजों के उपदेशानुसार स्वबसाधारण 
के सुभीते के लिये प्रत्येक अन्नों के शुणावगुण का अक्ारादि क्रम 
से वर्णन करते है, इसके द्वारा पक करने वालो को अल्न्त 
लाभ होगा। : ४ 
अरहर 
यह रुखी है, क़ष्ज़ करने चाली है। पित्त के चिकार से 
जो दस्त आते हैं उसे फौरन लाभ पहुँचाती है। दस्तावर भी 
है, कफ के उपद्रच को शान्त करने वाली है। यह कई जाति की 
होती है, इन सव में स्मुनिया दाछ अच्छी मानो गयी है। 
उड़द 
यह दो जाति के होते हैं, एक तो हरे छिलके का, दूसरा 
काले छिलके का | इनमें काले छिलके बाला हां विशेष उपयोगी 
है। यह स्निग्ध है, मारी है। व, वीर्य को चढ़ाने बाला है, 
बलकारक और मल-मत्र वद्धंक है। 


ककनी 


हस्की, रुखो, मीठी है। पित्त को दबाने वाढी और 
रुचिकर है। 
करसा है 7 
कफ, पित्त नाशक है और वाय को अत्यन्त बढ़ाने वाला 
है, वहकारक प्रौर देर से पचने वाला है। 


के अक्नों के गुणावगुण # घ्ड 





क्िसारी , 

हल्की, भीठी, रचिकारक, थबादी और.- देर में एचने 
बाली है। कि ः 
कुलथी 

छुपा को बढ़ाने वाढी है और अधक आने वाले पसीने 
को शरोझती है। ज्वर, खाँसी, बात, पथरों, स्थॉस, हिचकी 
आदि रोगी को लाभ पहुँचाने. चाली है। बीय्य के लिए हानि- 
कारक तथा फाइने वाली है। म॒त्र को अधिक छाती है। 

4 

ठण्डा, मोठ आर देर में पचने वाछा है। बल-चोग्य को 
बढ़ाने वाला है, हृदय के दर्द को छाम पहुँचाता है। पुष्ठ है, भूख 
को कमर ऋरने बाला और रुचिकर है। 

».. चना ; 

खून को साफ़ करने वाला, बल:बीग्य को चढ़ाने वाला 
आर ,खुश्क है। इसके साथ जितना ही अधिक थो खाया 
जायेगा उतना ही यह अधिक पुष्णकर होगा। यह दस्तावर 
भी है। चेहरे के रंग को साफ करता है, अग्वि को प्रदीक्त करता 
है ओर अधिक पेशाब लाता है। 

चावल 

बल, वीर्य को बढ़ावा है, आँब को दूर करता है, पित्त के 
दश्तों को रोकता है, साफ खून पढ़ा करता है, उण्डा है, नेत्नों 
की ज्योति को बढ़ाता है, अधिक मृत्र छाता है अर भूख 
यढ़ाता है । 

ण्‌ 
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जुआर या जोन्‍्हरी 

भारो है, ठण्डी है, श्वुधा कम करने वाली है, बलगम को 
दूर करती है ओर सिरके के साथ पीस कर छगाने से खाज 
को दूर करतो है। 

जी वा जवा 

हल्का है, मोठा है, पाचऋ है, ओर पशथ्य है। श्षुत्रा को 
बढ़ाने वाढा है। शरोर की कान्ति को ओर वल-चीर््य की 
वृद्धि करने बाला है। चर्म-रोगों को दूर करने बाढ्ा ओर 
वादी है। 

तिल 


ठण्डा, चरपरा और वल-चीर्ये बढ़ाने वाला है। केशों को . 
हितकारी, दूध और श्षुघ्रा को बढ़ाने वाला और बात राग को' 
नाश करने वाला है। 

बाजरा 


भारी, रुखा, देर में पचने वाला ओर अधिक पेशाव छाने 
घर छः है 
वाला है। गर्म है और ववासोर के दद को दूर करने बाला है। 


मकई 
हृद्की, मीठी, शीघ्र एचने बाली, क्षुघा को बढ़ाने बाढ्ी 
ओर अधिक पेशाव लाने वाली है । 
भटर / 
मीठा, ठण्डा और भारी है। दृस्तावर ओर व्यु को बढ़ाने 
वाला है। तथा मेदे को साफ़ करता है। 





हस्की-है, मीठी है ओर रूखी है। देर मे पचने वालो, गर्म 
है, रक्त पित्त तथा कफ के विकारों का दर करने वाली है और 
सक को गाढ़ा करने चाली है।ज्वर को नाश करती है ओर 
खाँसी को दर करती है| 

मुंग 

पिच को नाश करतो है, वात को बढ़ाती है और क्षुघा 
की प्रवछ करती है। यावत रोगों को दूर करने बाली और 
रोगियों के लिये पथ्य है। 


भोठ या सोधी 
हल्की, मीठो है ओर कफ को दर करने वाली है। कृमि 
को उत्पन्न करती है और वादी को बढ़ाती है । 
लोविया 
भारी है, मीठी है, वात को बढ़ाने चाढी ओर हृप्ति- 
कारक है। 
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अन्यान्य खाद्य द्रव्यों के गुण 





अमरूद 

ठण्डा, मीठा, और भारी है, देर में हजम होता है दस्तावर 

है पेशाब अधिक छाता है और भूख को चढ़ाता है ! ' 
आम ४ 

भारी है, गशी है, शरीर के रंग को साफ़ करता है, दिल 
और द्विमाग़ को ताक़त पहुँचाने वाला, बढ-दीर्ये को बढ़ाने 
चाला, बवासीर ओर खाँसी को फायदा पहुँचाने वाला ! पेशाव ओर 
दस्त को साफ़ छाने वाला है। यह कुछ देर में हज़र होता है, 
इसलिये आम के ऊपर जामुत्त खाना चाहिये अधवा गरम किया 
हुआ दूध पीना चाहिये। 

अंग्र 

खून व साफ कर, नये खूब को पदा करता है | शुरदा को 
वृद्धि करता है, मवाद तथा सोद को फायदा पहुँचाता है, बल 
चीथ्ये को बढ़ाता है, मीठा है और स्निम्ध है । 

आँवला 

भारी है,'देर में पचता है, फफ़ को निऋालता है, दिमाग 
को ताकत देता है ओर नेत्री की ज्योति को बढ़ाता है। नवीच 
सक को उत्पन्न करता है, दिमाग़ की गर्मो को शान्त करता है 
और खूनी बधासीर को छाम पहुँचाता है, खाने में केला ध्यैर 
धीर्य्य को पु्ठ करने बाला है। ' 
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इंजीर ़ 
मीठी है, ठण्डी है, प्यास को रोकने वाली और खाँसी को 
दूर करने वालो है। छातो के दद॑को दूर कर धड़कन को रफ़ा 
करती है ! 
क्मलो 
मीठो है, अम्ल-रस विशिष्ट है। पित्त के विक्रार से आने 
बाली के को रोकती है, दस्तावर है, प्यास को रोकती है, हैज़ा 
में छाम पहुँचाती है। धातु को फाड़ती है और प्रमेह का उत्पन्न 
करती है ॥ 
इलायची गजराती 
दाज़मा है, मेद्रा तथा दिछ को ताक़त पहुँँचाती है, मिचला- 
हट भौर फ को रोकती है, प्यास को दूर करती है, रुचिकर है 
ओर चित्त को प्रसन्न करने वाली है | 


कलौंजी 
जीर्ण-ज्वर को दूर करने वाली है, वायु के विकारों को दूर 
करती है, केश को काला करती है और सदी को दूर करती है । 
कस्तूरी 
गर्म है, रसायन है, और स्तम्मन है, ताकतवर है, सर्दी 
को रोकने वाली है और लकवा फ़ालिज़ और मसाने के रोगों 
को दुर करने वाली है । 
केंबड़ा 


ठंडा है, दिमाग़ च दिल को ताक़त पहुँचाने वाला है। 
बेहोशी को दूर करता है और आँखों की रोशनी को बढ़ाता है 
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, और तरो पहुँचाता है | सुगन्घित है, मस्तिष्क को गर्मा को दूर 


करता है। . 
गरी 


ठण्डी है, मीठी है और श्निग्ध है। वछ-चीय्य को बढ़ाने 
वाली है, रक्त को शुद्ध कर नवीन रक्त को उत्पन्न करतो है। 
गुलांब 
ढंडां है, चित्त को प्रसन्न करने वाला है। दस्तावर है और 
दस्त को राकने वाला भी है। हैजा के शोग में लाम पहुँचाने 
वाल है। पिलही ओर मेंद्रे को भी लाभ पहुँचाता है और 
ताकतवर है । 
तरवबूज़ 


प्यास को रोकता है और ,खुलासा पेशाव लाता है, नवीन 
रक्त को उत्पन्न करता है, भारी है, ठंडा है, कव्ज़ करता है ओर 
दा की बीमारी में भी राम पहुँचाता है ! 
न्‍ नींव 


ठंडा है, अग्ल-रस विशिए क्षार और हाज़मा है, पित्त की 
वीमारी को लाभ पहुँचाने चाला, दिल को ताक़त देने वाला है । 
के को रोकने ताला ओर मैंद्रे की जलन को दूर करने 
बाला है| 

पान ॥ 

प्लुधा को बढ़ाता है और रोकता भी है। दिमाग, मेदा और 
जगर को ताक़त पहुँचाता है | मुख-रोचक है, मुख की दुगन्ध 
की दूर करने वाला है। गर्म है, प्यास को रोकता है और 
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मिचलाहट को दमन प्करता है, घायु को नाश करता है, हमि 
और कुब्ज़ की दूर कर, आरोग्य प्रदान करता है । 
पुदीना 
चित्त को प्रसन्न करता है, के को रोकता है, हाज़मा है और 
चायु-जनित विकारों को शमन करता है । 
फालसा 
ठण्डा है, रक्त को उत्पन्न करता है, दिख, दिमाग और जिगर 
'को ताक़त पहुँचाता है।तरी पहुँचाने वार ओर श्लुधा को 
अढ़ाने बाला है | 
बादाम 
बल वीर्य्य को बढ़ाने वाला है; दिमाग की ताक़त देता है 
ओर शरीर को समस्त शक्तियों को प्रवक करता है। तर है, 
' नेत्रां की ज्योति को बढ़ाने धालछा है । 
सखाना , 
भारी है, स्निग्ध है, वीय्य को पुष्ठ करता है ओर दस्त को 
रोकता है । 
मिश्री 
तर है, मोठी है, खाँसो ओर छाती के दद को दूर करतों 
है, प्यास को रोकती है, मिज़ाज की गर्म्मा को शान्‍्त करती है । 
मुनक्का 


दस्तावर है, बल-बीय को बढ़ाता है, ओर प्यास को 
रोकता है । 


हा 
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प्रक्कर + 
खून को साफ करने वाली है, तर है ओर पशाव की जलन 
को दूर कर ,खुलासा छातों हैं ओर शरीर में ताक़त पहुँचा- 
तीहै। 
ग़हतत 
तर है वल-वीय्य को पुष्ठ करने वाल हैं । 
सिरका 
गम है, भ्ग्ल-र्स विशिष्ट है| क्षुध्रा बढ़ाने बाला ओर हाज़मा' 
है। मन्दाग्नि को प्रवल करता है ताक़तवर है, दस्त को रोकता 
है ओर बोय को फाइता है 
सेब 
दिल व द्रिमाग़ को ताक़त पहुँचाने वाला, श्लुध्रा को बढ़ाने: 
घाला, वीय्य-वर्दधक और दिल को तरो पहुँचाने वाला है। 


बुरा सेब ह 
ताकतवर, मीठा ओर तर है। श्रुध्रा को बढ़ाता है । 
। मुरद्ा-आँवला हि 
ताकतवर, नेत्रों की उयोति बढ़ाने बाला और तर है। 
मुरा आम 
बल-वीय्ये को बढ़ाने वाला, पुए और श्वुधा को बढ़ाने वाला है। 
मुरा बेल 


महछावरोध्रक भी है। आँच के लिय बहुत ही मुफीद है, वल,- 
चीर्य्य को बढ़ाता है, कब्ज़ है, भूख को रोकता है। 
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इस प्रकार से ठत्यों के गुण-अवगुण जञाब कर पाक करने 
वालों को रसोई वनाना चाहिये। जो रसोइया सम्रस्त खाद्य 
द्रव्यों के गुण अवगुण जानते हैं उनके हाथ की रसोई कभी 
हानिकारक नहीं होती। सर्वसाधारण के सुभोते के लिये ही 
हमने इस अध्याय में द्रव्य-गुण वर्णन किये हैं। अब नोचे दूधः 
के गण को वर्णत कर इस अध्याय को प्रूरा करते हूँ। क्योंकि 
समस्त खाद्य द्॒र्व्यों में दूध भी एक प्रधान खाद्य पदाथ है। दूध 
से चढ़कर हमारे शरीर को आरोग्य रखने वाला और शारीरिक 
शक्ति की स्थिर रखने वाल! दूसरा खाद्य पदार्थ कोई भी नहीं 
है। इसलिये दृध के शुण-अवगुण को जानना भी सर्ंसाधारण. 
के लिये परमावश्यक है। | 


दूध 

धायः सब जीयों का होता है, गौ, भेंस, बकरे, भेड़, गधी, 
हृस्ती, उठनी प्रद्ृति जीवों के दृध व्यवहार में छाये जाते हैं।' 
प्राणी-भेदानुसार विभिष्न दूधों में विभिन्न गुण भी होता है। 
साधारणतः सम्रस्त ज्ञीवों के दुध हो प्राण धारण के उपयोगी 
हैं। हमारे आये ऋषियों ने समस्त जीवों के दृध की यथोचित 
परीक्षा कर हमारे लिये महान उपकार किया है। उन्हनि दुग्ध-- 
विषय में कैसी परीक्षा की है, उनके कैसे गुण वर्णन किये है, वे 
नीचे लिखे जाते हैं । 


प्रायः द्च मात्र ही स्वादकर, स्निग्ध, तेजस्क र, धातुचद्धक,.- 
धात-पित्त हरने चाहा, शुक्रोत्पादक, शीतछ, स्लेप्पकारक और 
भारी है। यह तो हुआ दूध मात्र का साधारण घरम्मे । इसके उप-- 
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रान्त किस जन्तु के दुग्ध में क्या गुण-विशेष है ) उसे अछग अछग 
नीचे लिखा जाता है;-- 
गो के दूध के गुण 


प्राण रक्षक, वल फारक, श॒ुक्रोत्पादक, मेधाश'क्ते को बढ़ाने 
चाला ओर रक्त-पित्त ज़नित दोपों को दूर करने वाला है। 


| बकरी का दूध 

मधुर, शीतल और मल्वर्द्धक है, अभि को प्रदीपषत करते 
चाछा, रक्त पित्त के विक्रारों को और स्वॉस, काँस को नाश 
करने वाला है। परन्तु यहाँ पर इतना भोर भी समझ रखना 
चाहिये कि जो वकरियाँ चरने जाया करतो हैं उन्‍्हों के दूध मे 
उपरोक्त गुण रहते हैं और जो घर में दँधो हुई सानी खाती हैं 
'उम्के दृध में उपयोक्त गुण नहों होते | तथापि बकरी के दूध में 
विशेष गुण रहता ही है। | 

भेड़ का दूध 

भारी, चिकना, और अधिक मीठा होता है। गम 

कफ़ पित्त को नाश करता है, कुछ कब्ज़ भी लाता 


[दी है। 


है ओ 

है ओर 
भैंस का दूध 

अति स्त्रिग्य, निद्रा लाने चाहा, अग्नि को नाश करने 
चाला, भूख घटाने चाला और वादी है | 
उठनी का दूध 


रुक्ष, उष्ण, शोध, वात और कफ को नाद्य करनेवाला तथा 
अलबन्त मोौठा है। 


#. अन्‍्यान्य खाद्य द्वव्यों के गुण # डर 





घोड़ी का दूध 
खारा, मधुर, और किंचित अम्ल-रस विशिए है, हलका है, 
वछ-कारक है। 
गधी का दूध 
अत्यन्त मधुर, बल-वीय्य' कारक और हल्का है। 
हथिनो का दूध 


मधुर, कपाय भोर अत्यन्त भारो है। बल-बोय्य भर श्ुधा 

को पढ़ाने वाला है ! ' 
स्रीकादूध 

'जीवन-धारक, शरीर को पुष्ट करने वाला, वर विक्रम को 
बढ़ाने चाढा, तृप्ति करने वाला, और अस्थियों को पुष्ठ करने 
“वाला है, तथा मीठा है, हल्का है अ.२ शीघ्र पचने वाला है । 

ख्रोके दूध के उपरान्त हो गौ-दृध को उपयोगिता है। 
इसोलये भारय्य महर्पियों ने गो दुग्ध का ही कुछ विशेष रूप से 
गुण वर्णन झिया है। किस समय पर क्लिंस रूप का गी का दूध 
कैसा होता है, किस द्रव्य के खाने वाली गौ के दूध का क्या शण 
'है, उसे भी महर्षियों ने आयुर्वेद में सचिस्तार वर्णन किया है। 
ग्यहाँ पर हम संक्षेप म॑ वर्णन करते हैं। 

प्रत्यूष काछ में गौ-दुग्ध भारी, विष्म्म और रोगों को 
उत्पन्न करने वाढा होता है। इसीलिये सूर्योदय के पीछे अद्ध- 
“प्रहर उपराब्त गो दूध पान करना चाहिये। सूर्योदय के उपरान्त 
गौ-दूध पथ्य, हल्का और अग्नि-वर््धक होता है। वस्सहीना 
आ्थथवा बाल बत्सा अथोत्‌ छोटे बच्चेबाली दोनों हो, गौ का 
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दूध दूषपेत होता है। जिस मो ने एक वर्ण का बत्स प्रसव 
किया है उसझा दूध और सफ़ेद रंग की गौ या ऋृष्ण गौ का 
दृध उत्तम होता है। जो गौ ईख अथवा उ्द की चोकर तथा 
वृक्षों के पत्त खाती है और (ज़सके छोटी छोटी सींग हैं। ऐसी 
गे। के दूध तो चाहे कच्चा खाया ज्ञाय अथवा गर्म करके साथा 
ज्ञाय सब प्रकार से हितकारी है। 


४ बासी दूध के गुण 
वहुदोपोत्पादक, स्वर-कर भारी और दुउमेर है 
कच्चा दूध 

अधिक सम्रय तो पेट फुछाता है ओर कभी कभी मेंत्रों को 
हानि पहुँचाता है। कन्चा दूध कवल स््री का ही सब प्रकार से 
श्रेय है और बाकी सब दूध पका कर ही पोना चाहिये अथवा 
ठरनत दृह्दा हुआ दूध कन्चा भी पीया ज्ञाबे तो उत्तम है। दर का 
दुह्य हुआ दूध कमी भी कच्चा नहीं खाना चाहिये | 


उपयोक्त बातों पर विशेष ध्यान देकर हुग्ध-पान करना ही 
उत्तम है। 





तृतीय अध्याय 





पाक अकररण 


रल्‍्धन क्रम-चान- 


के करने वाल को सब से पहिल रन्‍्थन क्रम 
का परिशान होना परमावश्यक है ! 

' वबल्ता क्रम के वह समय पर वड़े परि- 
वार को भोजन नहीं करण सकेगा । 
इ्सालिय रसोई बनाने के . पूथ इस 
वात पर वह ध्यान देवे कि आम हमें 
किस प्रकार की रसोई वनानी है, पक्की रखोई बानसी है या 
ऋचा था फलाहार | ज़ब पह बात खर कर छ तब जस प्रकार 
की रसाई उसे बनाना है, उसका उपकरण पहिल ही संचय कर 
छेना चाहिये। ( अथोत्‌ जिस तरह की रसोई हमें बनाता है 
उसके लिये कोन कोन से वरतनों की हमें ज़रूरत पड़ेगा, उसमें 
कोने कौंम से मसाले काम में लाये जायेंगे, काम भें आने घालो 
वस्तुओं में कौन सी वस्तु घर में है और कौन कोन री हर्मे 
चाज़ार से मेँगानों है ? इत्यादि बातों का ध्यान देकर ) तब 
रन्धन में हाथ लगाना उचित है। क्व तक इस नियम से कार्य 
नहां क्रिया जावेगा तव तक पाक जल्दों तैयार नहों हो सकेगा। 
हमने प्रायः देखा है कि जो रसोई बनाने वाले उपरोक्त नियम 
प्राणना ध्यान दिये रन्धन में हाथ लगा देते हैं दे. लम्रय पर 
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चारों तरफ़ वस्तुओं के लिये छटपटाया करते है कोई वस्तु 
मिलतो है कोई नहीं मिलती, किसी बच्तु के लिये कई बर्तनों 
में हाथ डाल डाल कर हूं ढ॒ना पड़ता है। उस पर भी वह नहीं 
मिलती ! इससे होता यह है कि एक तो पाक फरने में देर 
होती है दूसरे पदार्थ स्वादिष्ट नहीं वसा, किसी की तृप्ति उस 
रसोई से नहीं होती | इन्हीं सब बातों पर ध्यान देने के लिये 
ही पाक-विद्या की सृष्टि हुई है। आचार ने पार करने वालों 
को पहिले र्थधन-क्रम के ज्ञान का उपदेश दिया है, उसे हम 
नीचे प्रकाशित करते है। 


जिस प्रकार की रसोई तुम्ह बनाना हो उसे निश्चय कर 
लो । उसके उपरान्त जिन जिन पात्रों की ज़रुरत है उन्हें अपने 
पास एक तरफ़ यथाक्रम रख छो । उसके पीछ किसी बड़े बर्तन 
में ज़ल भर कर पास रखना चाहिये | फिर जो जो मसाले 
उस रसोई में लगेगे,उन्हें एक छोटी तश्तरों में सन्नाकर 
रखो । इसके उपरान्त सव बस्तुओं पर एक वार दृष्टि भी डाल छो 
कि कोई मसात्रा हम भूल तो नहीं गये है। इसके वाद तर- 
कारों भ्रारि को साफ़ कर कृतर कर उसे भी पास रख हो 
जोजों पदाथ बाज़ार से भेंगाने हैं उन्हें भी मंगा कर एस 
रख लो । जो मसाले पोसने हैं उन्हें पीध्र कर पहिले ही रख लो ! 
जब सब उपकरण संचय कर लो तब यह विचार करो कि पहिले 
हमें क्या बनाना चाहिये? यदि कब्ची रसोई वनानी है तों 
सब से पहिले शाक भाजी वत्तानी चाहिये, उसके उपरान्त 
दाल बनावे, दालके पीछे चावल ओर पीछे रोटी में हाथ लगावे । 
इसका लाम यह होगा कि तुम धर वालों फो गरम गरम 
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रसोई खिला सकोगे और देर भी नहीं होगी | इधर तो तुम 
रोटी तथे पर डाल कर थाली मे शाक भाजी परोस कर भोजन 
करने वाले का बुलाओगे, वह भोजन करने वेढा ओर तुम 
गरम गरम रोटी कर करके उसे देते गये। ऐसा करने से 
देर भी नहीं होती और सब को गरमा गरम भोजन भी मिल्ता 
है। और जो इस क्रम से नहीं करते अथोव्‌ पाहडे रोटोः 
आदि बना कर तब पोछे दाल या भाजी बनाते हैं, उन्हें देर भी 
होती है दूसरे सब खाद्य पदार्थ ठंडे हो जाते हैं । 


अतणव इन्हीं सब बातों को विचार कर हमने इस ग्रन्थ 
में जितनी वातें लिखी हैं, वे यथा क्रम लिखी हूँ, अंथात्‌ पहिले 
शाक भाजी बनाने की विधि का ही वर्णन किया है । 

यह हम पूर्व ही लिख आये हैं. कि हमारे खाद्य पदार्थों 
में उद्धिद्‌ पदार्थ ही अधिक परिमाण में हैं। किसो. का पत्ता, 
किसी की जड़, किसी की शाख़ा आदि हमारे काम में आती 
हैं। क्योंकि इन वस्तुओं में लवण एवं क्षार का भाग अधिक 
रहता है, श्नसे हमे अनेक प्रकार के साथ मिल्ते हैं। इसमें 
शाक ता बहुत ही उपकारी है। शाक-सब्ज़ी अधिक पक कर 
गहरा हरा रंग का हो जाने पर, धह विरेचक ही जाता है। 
फोप्चवद्ध वाली को पक्का शाक बड़ा दी उपकारी है। आमा- 
शय और संभहणा रोग वाके को पक्का शाक बहुत हो हाति- 
कारक है। रोगावस्था में अथवा आरोग्यावस्था दोनों हो 
अवस्था में शाक्-सबज्ञों ताज़ी और हरी व्यवहार में छाना 
उत्तम है। शाक-भाजी पेड़ से करने के उपरान्त जितनी हो 
देर रखे रहेंगे उतनी देर में वे हज़म भी.होंगे। उनमें बायु के. 
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छाने से दोप उत्पष्न हो जाता है, इस लिये ताज़ा शाक व्यच- 
हार करना उचित है। कितने ही लोग पानी में डुबो कर 

रख देते है ओर ज्ञव काम होता है तब उसे व्यवहार में छाते 
हैं। इसो तरह बाज़ार चाढे भो पाती में भिगो भिंगो कर ऋई 
दिन तच्च शाक् सबज़ो रखे रहते हूँ, इससे 'वे देखने भें तो 
ताज़े मालूम ज़रूर पड़ते हैं; किन्तु वह गुण उनमें नहीं रहता। 
इस लिये जदाँ तक सम्भव हो ताजा श्ञाक भाजी ही रन्धन में 
जयवहत करना चाहिये | 


भ् 
शा 


भःभ 
शाक-भाजी बनाने की विधि 

शाक-भाजी कई प्रकार की बनाई ज्ञातों हैं--छुजो, भुअरो, 
श्सेदार, दम, भततो, खटमिद्ठी इत्यादि | यद्द थी दो प्रकार की 
:हीती हैं! एक ता वह जो पत्तों की बनाई जाती है, दूसरी 
जो फल, फ़ूल, शाखा, एवं कन्दर की। शाक् दधाने के समय शाह 
को ,ख़ूब अच्छी तरह से बीन लेना चाहिये जिसमें सड़ी गढी 
पत्तो न रहने पावे। पीछे उसे पानी से खूब अच्छी तरह 
' थो डाले ज्ञिसमें उसमें की बालू मिट्टी साफ़ है| जाबे। उपरान्त 
हँसिये वा चाकू, से खूब मीन कतर कर पकाने के फाम में 
-छावे | इसी तरह कन्द मूल फल को भी छील कर, कंतर कर, 
पाती से धोकर काम में छावा उचित है। नोचे अक्ारदि क्रम 
से भाजी बनाने की विधि लिखी जाती है। इस प्रकार से यदि 
'भाज्ञी चनाई जावेगी तो वह अत्यन्त स्वादिष्ट एवं रुचिक्षर 

-बनैगी और बनाने वाले की सब प्रशंसा करेंगे। 
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अरबी' ( घुड्याँ ) को भाजी बनाने को विधि 

अरवी को तरकारी, कई प्रकार से बनाई जातो है। कच्ची 
कंतर कर, या उबाल कर यह बनाई ज्ञाती हैं । पहिले हम 
कच्चो अरबी के बनाने को विधि ही लिखते हैं। 

पहिले एक लेर अरबी मोटो मोटी लेकर # पानी से 
खूब धोकर उसकी प्रिन्‍्टो साफ कर डाले उपरान्त बसे चाक़ 
से छील कर मोटे मोदे हुऋड़े बना कर पास रख ले। बार को 
यह मसाढा-दी भाशे लौंग, तीम मादे बड़ी इलायची, दो तोले 
घनिया, दो माशे दारचीनी, तोन माशे तेजपात, डेढ़ माशे 
पथरफूल, दो माशे छाल,मेचों, तीन माशे हल्दी, तीन माशे सफ़ेद 
और स्पाह जीरा और चार माशे काली मिर्च,] घी आधे एाव। 
पहिले सब मसालों को सिल पर पाना के सहारे खूब महीत 
पीस डाले, परन्तु यह ध्यान रखे कि मसाले में ज़्यादा पानी 
ने रदें। मसाला ऐसा होना चाहिये जो न तो बहुत पतला हो 
ओर न बहुत गाढ़ा हो एवं लूवदा सा होना चाहिये । इसके 
वाद चौड़े मुँह की पतीलो में आध पाव घो डाल कर गरम 
करे और उस पीसे हुए मसाडे को उसमें छोड़ मधुरी आँच 
से भूने। जब भूनते भूनते मसाले में दाने से पड़ जावें और 





+ पतलो प्रारथी इतनो पृष्ठ नहों होती, जितमों मोटी अरबी प्रष्ट 
होती है प्रौ" छोलने में भो बुभीता पड़ता है। श्रारवी पृरानो आच्छी 
होतोएहे, नयी ग्रण्यो ग्रांव करती है, और गना भो कादती है । 

| इन मप्तालों को गरम मसाला कहते हैं, यह प्रायः सब जगह फाम 
में ग्राता है इसके वज़न में श्रपनी रुचि के घन्तुतार कमो बेशी भो को 
जा सकती है । 


दृ 
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उसमें से सुगन्ध आने छगे तव कतरी हुई अरबी; जो पहिले . 
ही से पास रखो हुई है, उसे डाह कर पलटे से चला चला कर 
खूब भूनों, जब भूनते भूनते अरवी के ठुकड़े कुछ सुर्ख पड़ 
जांबें तव उसमें डेढ़ तोला निमक और अन्‍्दांज़ से पानो छोड़ 
देवे, ओर पतीली का मुँह वन्द्‌ कर पकावे। पानी का अन्दाज़ 
यह होना चादिये कि न तो पानी बहुत ज्यदे हो ओर न कम 
हो अथवा जैसी घर वालों की रुचि हो, बेसा गाढ़ा या पतला 
रखा -तरकारी में रखना चाहिये। इसी छिग्रे पानो के डांलने 
में परिमाण नहीं बताया गया है। पाक करने वाले स्वयं भोजन 
करने वाला को रुचि के अनुसार पानी छोड़ सकते हैं| 

जब प्रक कर अरवी के टुकड़े गलने पर आज़ाबें तब उसमें 
आम की खदाई, या पक्की इमलो का पता अथवा खट्टी दही 
थोड़ा सा अच्दाज़ से, जेसा कम ज्यादा खराई खाने वाले खाते 
5, छोड देवे । थोड़ी देर उपरान्त जब अरबी अच्छी तरह गल 
जावे दव उसे चूल्हे से उतार ले ओर किसी ऐसे वरतन में 
उड्ेछ कर रख देवे जिसमें खटाईदार पद बिगड़े नहीं | वस्तन 
पत्थर के, रॉगे के, चीनी के, तथा क़लई किये हुए पीतढ के, 
अल्मीनियम के या मिट्टी के अथवा लकड़ी के होने चाहिये । 
इत वासनों में खट्टी वस्तु रखने से ख़राव नहीं हो सकतो। 

अरबी बनाने को दूसरो विधि 

मोटी मोटी एक सेर अरवी छेकर पामी में धो डाछे, पीछे 
झील कर साफ़ कर डाले फिर मीचे लिखे मसाले लेबे-- 
हल्दी चार मारे, छाल प्रिर्चा चार माशे, धनिया एक तोढा, 
झॉंग तीन माशे, बड़ी इलायची छः माशे; दालचीनी तोन, 
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माशे, दोनों ( खफ़ेंद स्याह ) ज़ीरा चार माशे, स्याह मिर्च तीन 
माशे ओर अम्नचूर एक तोला | लिमक एक तोलछा चार माशे । 


तिम्क को छोड़ कर सव मसाले सिलू पर ,खूब महीन 
'पीघ डाछे, यह प्रधाला कुछ गाढ़ा गाढ़ा सा होना चाहिये। 
उपरान्त पक पत्थर के चोड़े बर्तन में रख कर चह छिल्ली हुई 
अरबी उसमें डाल देवे। फिर चार पाँच सूज्ा या लोहे की 
सलाई अथवा पुर्या बनाने वाले काँट से, जो एक चम्मच घुमा 
फॉटेदार बना होता है, उत्त अस्वी में गोर गोद कर प्रत्येक 
गंओे में दस दूस बारह बारह छेद क्रोंच कर करे, जिससे 
उसके भीतर भसाला घुस जाबे। बाद को चौड़े मुंह के 
वश्तन में पाव भर घी अथवा कमर ज्यादा, जितनी शक्ति हो, 
छोड़ कर गरम करे | फिर इसमें उन अरवियों की डाल कर 
धीरे धांरे भूरे, जब कुछ खुर्खा पर आजाबे तब पीस कर 
निमक भी छोड़ देवे और ऊपर से आधी छर्तेंक पानी था 
थोड़ा सा दृही छोड़ कर एतीली का मुँह बन्द्‌ कर दे। 
और पतीली के भाचे मघुरो आँच लगावे। ज्ञव गल ज्ञाबे तव 
पुनः पलटे से ,खूब नीचे अपर चछा चला कर खुश्क फरले; 
उपरान्त भोजन के काम में ठाबे । इसे दम की अरबी भी कदते 
हैं। यह खाने में बड़ो ही स्वादिष्ट बनती है। 





* चौड़े मुँह के वरतन में पदार्थ खूब भूनते बनता है। किन्तु धण्वी 
लोहे के पात्र में बनाने से काली हो जातो है। इस लिये पीतल की 
ज़ुछ्नईदार कढ़ाई इस काम के लिये शष्छी होती है, यदि पीचल फी फह़ाई 
न हो वो पतीली में बनाते, किप्छु पतोली कृसईदार ऐो । 


न 
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अरबो बनाने को तीसरी विधि 
एक सेर मोटी मोटी अरबी लेकर पानी से घो कर पतीछी 
में भर दे ओर उस में पाती डाछ कर उबाहने को चूल्हे पर 
रख दे । जव-अरबी गल जावे, तव ठंडो कर छीछ डाढे। पीछे, 
सेर पीछे एक छटाक या अपनी शक्ति अदुसार कमर ज़्यादे घो 
छोड़ कर पतीली में गम करे उस में एक तोला अजवाइन डाल 
कर सुर्ख़ करे, जब वधार ( छोँक ) तैय्यार हो जावे तथ उस में 


. छीली हुई अरबी डाल कर पलटे से ख़ब चला चला कर भूने, जब 


कुछ भुन जाबे तव किसी वारतन से ढक देवे । इधर एक तोला 

चार माशे निमक, छेः मादे 'स्याह मिच पीस डाछे, थं:ड़ी देर 

वाद निमक मिच छोड़ कर ऊपर से एक नींबू कतर कर नीचोड़ 

दे और नीचे ऊपर ,खूब चला कर उतार लेवे | यह अरबी की 

भुजरो कहो जातो है। और खाने में बड़ो ही रुचिकर होती है। 
चौधी विधि 


एक सेर अरबी ठेकर पानी से धो डाढे ओर चाक़ से 


. छाछ कर प्रत्येक अरवी में चाकू की नोक गड़ाकर चार चार 


पाँच पाँच छेद कर दे, इसके वाद एक नींबू कतर कर उन में 
निछोड़ देवे ओर कुछ देर तक पड़ा रहने दे | इधर दालचीनी 
तोन मारे, पत्थर फूछ दो माशे, लौंग दो माशे, बड़ी इठायची 
चार मादे, स्थाह मिर्च चार माशे, तेजपात छः मारे, छालमियां 
तीन माशे और अदरक एक तोछा । इन सब मसाहों को 
सिल पर खब महीन पानी से पीस कर पास रख ले । उपरान्त 
कहाई में डेढ़ पाव थी छोड़ कड़कद्ावे | पीछे उसी में पूरी की 
तरह उन अरवियों को तल कर निकाल ले। अब जो कढ़ाई में | 
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धी बचा ह उस में वह पीसा हुआ मासाठा डाल कर ख़ब भूने । 
जब मसाले में से छुगन्‍्ध आने लगे तव उस में तली हुई अरवियों 
को छोड़ कर पलटे से चला चला॥ कर।भूने | ज़ब अच्छी तरह 
से अरबी में मसाला छपर ज्ञाबे तव एक तोला आठ माशे 
निमक पीस कर छोड़ देव, ऊपर से खट्दा दृही एक पाव छेकर 
जितना गाढ़ा या पतला रसा बनाना हो, उतने पानी में घोल 
डाले ओर भरवी में छोड़ कर मुँह बन्द कर दे ओर पकने दे । 
जब अरबो अच्छी तरह से गछ जायें तव उसे चल्हे से उतार 
कर फिसी पत्थर या रॉगे के अथवा अलमोनियम के वासन में 
उड़ेल छेबे ! इसे रसेदार भाजा कहते है, यह भी बड़ी छज़ीज 


बनती है। 
पाँचवी विधि--सादो ; 

मोटी मोदी अरबी लेकर पानी से थो डाले पाछे चाक़ से 
छील कर पतले पतले कतरे वना डाले | बाद को कढ़ाई में थोड़ा 
सा घी छोड़ कर एक रत्ती हींग, चार माथे मेथी ओर दो माशे 
लालमिचों डाल कर बधार तैयार करे। मसालों के हो जाने पर 
उस में उस कतरी अरबी को डाल कर पलटे से चला चला 
कर भूने | ज्व कुछ भुन ज्ञाचे तव थोड़ी देर के लिये ढक 
देवे । वाद को अन्दाज़ का एनी ओर मिमक छोड़ कर पकावे, 
जब अरबी कुछ गलने पर आ जावे तब उस में चार पाँच 
फॉक अमहर की खदाई भी छोड़ दे। थोड़ी देर पीछे उतार 
कर किसी वासन में उड़ेल ले | 

छठो विधि--दिल-पसन्‍्द जरवी 
पक सेर मोटी माटी अरबी छेकर पानी से धोकर मिट्टी 
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साफ-कर छे, वाद को पानी में उवांल कर छील डाढे। फिए 
एक सेर खट्टा दही या मद्े में एक्र तोछा निमक पीस कर 
पिलावे ओर उसी में वह छोली हुईं अरबी छोड़ कर वश्तन 
का छुँद्द ढक देचे ओर उसे तीन दिव तक धूप और ओऔस 
में रखा रहने दे | तीसरे दिन उसे विकाछ कर पक कपड़े पर 
फैला कर धूप में सुख डाले, जब ऊपर से सूख जावे तव कहाई 
में पाव भर घी डाल कर पूरी की तरह तल कर वादामी र॑गत 
की उतार ले । बाद फो सफेद ज़ीरा तीम माशे, स्थाह ज़ीया 
* दो माशे, स्याह मिर्च छः माशें और मिमक छः माशे, छेकर 
सव को पीस डाले और उस तलो हुई अरबी में रूपेट देवे, 
कढ़ाई में एड छटाँक थी फिर छोड़ कर दुवारा अरबी को भूने 
ऊपर से नींबू का रस देता जावे। ज़ब अच्छी तरह से भुन जावे 
* तथ किसी वासन में मिकाछ कर ठंडी कर छे। यह अरबी 

पर्रह दिन तक ख़राव नहीं हो सकती, जब चाहिये तव मिकाल 
कर खाध्ये, वही ज़ायका मिलेगा। इसके भुनने में कसर न 
करे। यह बड़ी ही स्वादिए होती है। 


आल भी एक अपूर्व पदाथ है। जेसे फलों में आम बाइ- 
शाह माना जाता है उसी प्रकार भाजियां में आलू भी बादशाह 
माना जाता है। इसकी भाजो पड़ी ही स्वादिष्ट और पुष्ट होती 
है। यही कारण है कि छोग इसे बारदों महीने खाते रहते हैं। 
इसका अधिक व्यवहार होने का कारण एक ओर भी है, वह 
यह कि इसे ग़रीव अप्तीर सम्ी अपनी अपनी शक्ति के अछु- 
सार पी मसाछा डाल कर वसा सकते हैं। चाहे ज़्यादे से 
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ज़्यादा घी डाल कर वनावे या ,विलकुछ कुछ न डाल 
फर केवल निमक पानी छोह़ कर बन्तावे यह दोनों तरह ही 
बनाया जा सकता है। आलू में एक यह भी विशेषता है कि 
इसके नाना प्रकार के व्यक्षन भी बनाये जाते हैं--जअसे 
पूरी, कचौरी, समोसे, पकौड़ी, पापड, बड़ी, अचार, तरकारी, 
भर्ता, रायता, भुज़री, सूखी तरकारी, रसेदार, कोरमा, कंबाब 
चटतो, दम, पेड़ा, बरफ़ी, अमिरती, जलेवो छड॒डू इत्यादि 
इत्यादि इसके अतिशेक्त तेल में बनाओ, चाहे) घी में बनाओ 
या केघल जल के द्वारा हो वनाओ--सब्र प्रकार से वन्त 
जाता है । आलू के बनाने की अनेक विधियाँ हँ--ऋ्रमशः उनका 
उल्लेख नोचे किया जाता है। 
आल बनाने को साधपरण विधि 
एक सेर अच्छे पुष्ठ आलू छेकर उन्हें चाक़ से छीछाकर 
मशोके आकार के हुकड़े वन्ना कर पास रख ले। उपरान्त 
पतीछी में आधी छटाँक घा डाल कर चूल्दे पर चढ़ा दो। घी 
गरम हो जाने पर उसमे दो मारे मेथो, एक माशे मंगरैला, डेढ़ 
माश सफद्‌ ज़ीरा ओर दो लाल मिर्चा छोड़ कर बघार तैयार करो । 
जब मसाले छुखे हा जाव तब आलू पानी से धोकर पतीली में 
। ओर पढटे से चला चला कर खूब भून्तों। जब उसमें से 
कुछ अच्छी सुगंध आने लगे तब ऊपर से पीसी हृर्दी दो माशे, 
निमकऋ डेढ़ वोडे, छोड़कर अन्दाज़ का पाती छोड़ पठीली का 
मुंद्र ढक दो | ज़ब देखो कि आलू के टुकड़े कुछ गछ गये 
तब उसमें थोड़ा सा दही या अमदर की कली ( अमचूर ) छोड़ 
दो ओर दो तीन उफानः आ, जाने पर उतार लछो। 
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दूसरी विधि 

एक सेर आलू लेकर छोछ डाले#ओर दो दो टुकढ़े कर 
ले | यदि बहुत ही बढ़े आलू हों तो चार चार टुकड़े बना लेवे। 
जहाँ तक द्वो टुकड़े वड़े हो रखे जाव। क्योंकि बढ़े टुकड़े छोटे 
टुकड़ों की अपेक्षा स्वादिष्ट बनते हैं । इसका कारण थह है कि 
छोटे टुकड़े जब्दी गल जाते हैं, पानी व मसाछा अच्छी तरह 
पकने नहीं पाता । इसलिये तरकारी उतनी स्वादिष्ट नहों 
बनती । बड़े टुकड़े देर तक पकते हैं, पानो मसाला भी अच्छी 
तरह पक कर हुकड़ो के भीतर घुस ज्ञाता है जिससे खाने में 
रुचिकर बनता है। 

एक सेर आह के टुकड़े कर, पानों में मिगो कर एक वरतन 
में रख दे, उपरान्त हल्सें छेः माशे, धनिया दो तोला, बड़ी इला- 
यची छे माशे, लौंग दो माशे, सफेद ज़ोरा १ माशा, स्याह ज़ोर 
डेढ़ माशे, दालचोनी चार मारे, गोलमिय आठ माशें 
तेजपात ३ माशे पथरफ़ूछ दो माशे, निमक एक तोला आठ 
माशे और खट्टा दो आधर पाव । इन सब चीज़ों को अपने पास 
लेकर रख ले। वाद को निमक को छोड़ कर सव मसाले सिर 
पर पीस डाले, पीसने के समय यह ध्यान रहे कि मसाले में 
ज्यादे पानी त्॒ पड़ने पावे । जहाँ तक वन्त सके ख़ब गाढ़ा 
मलाहा पीसे । उपरान्त मसाले को सिल पर से उठा कर किसी 





* झालु्ों को कप्ठा न छीछ कर यदि बिना छीजे ही बनावे तो बहुत 

/ ही उत्त हो क्योंकि आधू में जो पुष्ट पदार्थ है बह छिलके के से सटा होता 

है। वह द्वोलने पे निश्वत जाता है। यदि छोजना ही हो तो पानो में उबाल 
कर दीले तप वह पुष्ट खंश नहों जायगा। 
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बड़े वंरतत में रख के और उसो में आल के करे ठुकड़े भी छोड़ 
दे और हाथों से मसछ मसल कर टुआड़ों में माला लपेद 
डाले | पीछे कढ़ाई में आध पाव घो या तेल छोड़ कर चढ्हे पर 
चढ़ा दे जब वह अच्छी तरह गरम हो' जावे तब उसमे मसाले 
पेटे आल के टुकड़े छोड़ कर, पलटे से नोचे ऊपर चलाता 
जावे । ज़ब मसाला अच्छी तरह धुन जाबे और सुगन्ध आते 
लगे तव उसे किसों बस्तन से 'ढक दे | पाँच मिनट के बाद 
हकना खोल कर निमक ओर अन्दराज़ से पावो छोड़ कर तेज 
आँच में पकावे | जब आलू के टुकड़े गल जावे तब उस में दही 
पानी में घोल कर छोड़ देवे ! यदि दही न हो तो आम की 
सजी कली या पक्‍क्रो इमली अन्दाज़ से छोड़ कर पकावे | जब 
आल के टुकड़े पकते पक्ते फर जावें तब उसे चल्हें से उतार छे 
और किसी पत्थर के या कलईदार वरतन में रख दे। यह 
तरकारी बढ़ी ही स्वादिष्ट बनेगी और रुचिकर होगी। 


तोसरी विधि ' 

पक सेर बढ़े बड़े आल लेकर पानी में उबाल डाले और छीछ 
कर अपने पास रप्त ले | वाद को हर एक आह में चाकू की 
नोक से दो दो तीन तोन छेद कर दे । फिर कढ़ाई में पाव भर 
'धी गरम कर उन्न आलुओं को पूरो की तरह तलफर निकाल 
हे। पीछे ये मसाले लेकर सिछ पर महोन पीस डाले ;--धन्नियाँ 
२ तोले, छोंग दो माशे, बड़ी इलायची छः माशे, स्पाह-मिंचे छः 
माशे, दालचोनी चार माशे, सफ द्‌ ज्ञीरा डेढ़ माशे, स्थाह जीरा 
दो माशे, तेजपात तीम माशे, हरी पाँच मारे, ओर अद्रक 
चार माशे । इन सब मसाढों फो पनो के सहारे पीस कर एक 


हर 
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कटोरी में पाप्त रख ले | वाद को पतोली में थोड़ा सा घी छोड़ 
कर उसे गरम करे ओर उसो भें वह पीला मसाढा डा कर 
भूने जब मसाढे में दाना पढ़ जाय और सुर्ख़ होकर खुशबू 
अनने छगे, तव उसमें थे तले हुए आलू डालकर 'पढट़े से चला 
चढ़ा कर आहू में मसाढ्धा हयेंट देवे। वाद को अछाज़ का 
पाती और विम्रक छोड़ बर पतीछो का मुँह दँक दे । जब एक 
उफान उसमें आ जावे तब पतीलो को चूल्हे से उतार कर 
अंगारों पर रख दे ओर दम में पकने देवे | जब आकू फर जावे 
तब उसमें थोड़ा ला पीसा हुआ अमचुर छोड़ कर किसी वरतन 
में उद्ेल ले। | 

चौथी विधि 


बड़े से बड़े आलू दो सेर लेकर सावधानी से छोल डाले ओर' 
उनके दो दो टुकड़े ऋर के पाती में सिगो कर अपने पास रखे । ' 
हृद्धी छः माशे, घनियाँ एक छर्टाँक, लोग तीन माशे, बड़ो 
इलायची आठ माशे, स्याह मिर्च आठ माशे, दोनों ज़ीरा 
पाँच माशे, दालचीनी छः माददें, पत्थर-फूछ छः माशे, ओर 
तैजपात आठ भाशे, सब को पानी में पीस कर अपने पास 
रख ले | वाद को पाव भर खट्टी दहो, या आधी छ्टाँक् 
अम्रचूर, दो तोछे आठ माशे निमक्र ओर आध पात्र श्री, यह 
सब चीज़ें भी अपने पा रख छे। फिर चूल्हे में आग जल 
कर पतीली चढ़ा दे और बह घो गरम करे और दो माशे' 
सफेद ज़ोरातथा चार मिर्चों का बघार तय्यार करे । ज्व वधार हो 
जाबे तब व पीसा मसाला उसमें डाल कर करछुछ से चढाता 
जावे। जब उसमें से सुगन्‍्ध आने छगे तव आलू को छोड़ कर 
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पलटे से बराबर चला चला कर भूने | ज़ब मंसाला आलुर्ओआ के 
: डुकड़ों में अच्छी तरह लिपट जावे तव पतीछी का मुह ढँक 
देवे | दस मित्रट के वाद तिमक ओर एक सेर पाती पतीली 
में छोड दे । जब आलू के टुकड़े गलगी पर आ जाँय तब बह 
दही कपड़ें में छान कर डाल दे और चूल्दे से पतीली उतार 
कर अंगारों पर रख दे | आध घंट के बाद उसे किसी क़लईदार 
बासत में निकाल कर रख ले | 
ह पॉचवों विधि 

एक सेर आह को पानी मे उबाल कर छीछ डाछे, बाद की' 
हाथ से मसल कर उनके छोटे छोटे टुकड़े कर ले। पीछे कढ़ाई 
में आध पाव घो छोड़ कर तान माशे सफ़ेद ज़ीरा, और दो र्ती . 
हींग का बच्चार तैयार करे। ज्ब वधार तैयार हो जाबे तब 
मसले हुए आलू उसमें छोड़ कर पलटे से नीचे-अपर चला 
कर पाँच मिनट तक किसी वरततव से ढक दे। बाद को छः 
माशे स्थाह मिर्च # दो माशे स्थाह ज़ीरा, छः माशे, वड़ी इछा- 
यदी ओर एक तोछा आठ माशे निमक पोस कर उसमे छाड़ 
दे, ख़ब अच्छी तरह नोचे ऊपर चला कर मसाला मिला दे। 
आधो छठटॉक अमचूर या वींवू का रस ऊपर से छोड़ कर चूल्हे 
से उतार ले । यह आलू की श्ुुजरी कही जाती है । यदि 
रसेदार बनाना दो तो इसमे सेर पीछे आध सेर पानी छोड 
दे। जब पानी अच्छी तरह से खौछ जावे तव उसे उतार छे। 

» क्षितने ग्रादमी स्थाह मिच्र के बदले लाल मिर्चा हो अधिक 
खाते हैं.घ्रपनो रुचि के अनुप्तार जो आष्छ्ा गे वह खाबे। परन्तु स्पाह 
मिर्र का स्वाद ही कुद श्र हीता है । 

हु 
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ढठी विधि--हन्दाबनो आल की भाजी...' 
सेर पीछे आध सेर अच्छा दद्दी लेकर किसी भोरे कपड़े 
में बाघ कर लटका देवे, जब उसका पानी सब निकछ जावे 
'तथ उसे कपड़े से निकाह कर किसी बरतन में रख ले। फिर 
पक सेर आलू पानी में उबाल कर छील डाले ओर हाथ से 
मसल कर चूर कर लेवे। पीछे दो रची होंग छः माशे छाल 
मिचों, दो तोला धनिया, छः माशे इछायची, दो माशे ज़ीरा 
सिल पर पीस कर उस दही -में प्रिठावे और उसी में 
चूर आलू आर अद्ाज़ से वेसन छोड़ कर ख़ब फेरे 
सब जब एक दिल हो ज्ञाव तव कढ़ाई में पाव भर थी 
, छोड़ कर गरम करे । पीछे उस फेंटे हुए पदाथ में से 
थोड़ा थोड़ा लेकर गो गोल आलू की शकल बना बना 
घी में छोड़ता जावे। ज्ञव उम्की रंगत वादामी रंग की हो जावे 
तब उन्हें घी से निकाल लेबे। वाद को आधे छठांक था में 
डेढ़ माशे ज़ीरे का बधार तैयार कर उन तले हुए भालुओं को 
छौँक दे । पीछे डेढ़ पाव एनी ओर एक तोला चार भाशे नोन 
भी छोड़ दे | फ़िर बचा हुआ धी छोड़ कर कोयले पर दम 
देवे। जब आल फट जायें तव किसी बर्तन में निकाल कर 
रख ले। यह भाजी खाने में वड़ी ही छूजीज़ वनती है। 
दम-आल बनाने को विधि 
मश्ोले मेल के भाल छेकर चाकू, से छाल डाले % फिर 
फितने लोग श्ायू पानो में उदाज क्र तव छोछते हें। परप्तु दम 
ग्रातू कच्चे ग्राप्तू का ही प्रष्छा बनता है। श्रागे बनाने वाले की जैसी 
इच्छा हो वैसा यनावे | 
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उन में सुजे से चारों तरफ छेर कर डाले | फिर दो तोले धनियों, 
दो माशे छोंग, चार भारें दोनों ज़ोरा, छः माहें बड़ी इलायचो 
छः मो स्थाद पम्िच, दो माशे छाल प्िच, छ 
मारी दालचीनी, चार माशे हल्दी, पक्र तोछा चीनी, और पाव 
भर दही | दहो के अतिरिक्त ऊपर के सब मसाले पानी में पीस 
डाले | बाद को डेढ़ तोले निमक पीस कर दही में मयः प्रसाले 
के मिला दे ओर आलू उस भें डाछ कर मसाला लप्रेट लेवे। पीछे. 
पाव भर घो कहई में छोड़े कर, डेढ़ माशे तेजणत को चूर फर 
बधार तैयार करे। फिर उसो में आलू छोड़ कर पलटे. से वरावर 
चला चला कर भूते | जब उसमें से कुछ सुगंध आने लगे तब 
किसी वरतन से उसे हँक दे और कोयले की आँच पर वरतत्न 
रख फर दम में पकावे । जब आलू अच्छो तरह से गलछ जावे 
तव थोड़ा सा अमचूर ऊपर से छोड़ कर नीचे ऊपर चला दे 
और किखो ,क़लूईदार बरतन में रख ले। यह बढ़ा स्वादिष्ट 


बनता है । ॥ 
आलू की भुजुरी बनाने की विधि 


पृष्ठ आलू एक सेर लेकर चाकू से छीछू डाले | और उसको 
ख़ब महीन महीन कृतरे वना डाले । पीछे कढ़ाई में धी छोड़कर 
उन्हें पूरी की तरह तल कर निकाल ले। बाद को स्याह मिच 
छः माशे, दोनो ज़ीय चार माशे, वड़ी इलायची के दाने ३ माशे 
और निमक १ तोला चार माशे, पीस कर पास रखले। बाद को 
उछ कढ़ाई का वचा थो निकाल डाछे और उसी कढ़ाई में तले 
हुए आह के कतरे छोड़ दे और पीसा मसाछा छोड़कर ऊपर 
से एक नींबू कतर के निचोड़ दे और पलटे से खब नीचे ऊपर 


५५ 
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चला कर मसाला सब में मिला कर उतार ले। यह भुज्ञरी भी 
खाने में बढ़ी ही छज़ीज़ चनती है। साथ ही घहुत जल्दी तैयार 
हो जाती है 
बिना घी की भुजुरी बनाने की विधि 
अच्छे पुष्ठ एक सेर आह लेकर चाक से छील डाछे, वाद 
को विहाई कस में ( कदृदू कस भें ) कस कर महोन कर डाले । 
पीछे एक कपड़े पर फेला कर धूप में सुखा डाले | जय सुख कर 
खुश्क हो जावे तव कढ़ाई चूल्दे पर चढ़ा दे और उसी में सूखे 
आलू के उन महीन हुआड़ी को छोड़कर पलरे से चछ्ा चला 
-कर मधुरी आँच से भूने । भूनते भूनते जब थे सब सुर हो जावे 
तब उतार ले। फिर हरी धरनियाँ आधी छटाक, मिची तीन 
माशे, दोनों ज़ीस चार माशे, भाम की खदाई या अम्यूर एक 
छठाँक ओर निमक १ तोछा चार माशे, सब को सिल पर पीस 
चदसी वनावे, उसी चटनी को उस भूंजे आदत की भुझरी 
में मिछा कर खाबे | देखिये बिना घी के यह कैसी ज़ायफ्रेदार 
चनती है। । ह 
आलू का सीरा बनाने को विधि 
आलू पाव भर लेकर छोल डाढे ओर सिल. पर खूब महीन 
पीस डाढे; बाद को परतीछो में थोड़ा सा थी डाल कर सफ़ेद 
ज़ीय एक माशे, हींग एक रत्ती, छाल मिर्चा दो नग छोड़ कर 
वधार तैयार करे | वाद को उस पीसे आदू को छोड़ कर छोंक' 


दे आए पाती अस्दाज़ से छाड़ दे | निमक भी अच्दाज़ से 


छाइ दे। जब वह पकने पर आ जावे तब थोड़ी सी हरी धनियाँ 
'कतर कर उसमें डाल दे। और आध पाव दही,.कपड़े में छान 
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कर छोड़ दे और पुनः पकावे | जब उसमें दो तीन दुफ़े उफाल 
आ जाबे तब उस्ते क़लईदार वरतन में निकाल ले। यह भी 
बड़ा ही स्वादिष्ट बनता है। 
आल का भरता बनाने को विधि 
: आलू का भरता भी बड़े ही ज़ायफ्रेदार वनताहै। प्रायः 
भरता दो प्रकार से बनाया जाता है--पएक्र तो पात्रों भें अथवा 
दाल-पात आदि में उबाल कर ओर दूसरे भाड़ या भूमल में 
मून कर | उवाले हुए आलू से भूने आलू का भरता अधिक 
स्वाविष्ट बनता है । चाहे उबाले हुए का अथवा भूने हुए का, 
जैसी इच्छा हो, नीचे को विधि से भरता बनना छो। 
पहिले आह फी छील डाले, फिर उन्हें हाथों से मसछ कर 
कुचल डाले, पीछे भूना हुआ गरम मसाला अर्थात धनियाँ, 
मिर्च, दोनों ज़ीरे, बड़ी इलायची, छौँग, और दालचीनी इन्हें 
डे से धी में भून डाले और पीस कर भरते में मिला देवे | 
ऊपर से पीसा अप्रयूर डालकर सब को मसक कर मिला ले 
इसके वाद आधी छटाक थी छोड़ कर कढ़ाई में भरते को भून 
डाले | भरता वन्त गया। यह बित्रा थी में भूने भी खाया जा 


सकता है | 
भरत बनाने की दूसरी विधि 
आलू को पानी में उबाल कर दो दो टुकड़े कर डाले वाद 
को उसे पूरी की तरह घी में तल डाले। उपरान्त उन टुकड़ों 
को मसल कर चूर कर के और भूना गरम मसाड़ा झौर अमयूर 
तथा हरी धनियों की थोड़ी सी पत्ती छोड़ कर मिला छे। वाद 
को खाने के काम में-छावे। 
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. ककड़ी की तरकारी बनाने की विधि 
ककड़ी दो प्रसार की होती है, एक मिठक और दूसरों 
तितऊ | मिठऊ की भी दो ज़ाते हैं एक पतली पतली गरमी के 
मौसम में होती है, जो अधिकतर कच्ची खाने के काम में भाती 
हैं। दूसरी चोमासे में होती है जो मोटी मोर होती है। 
तरकारी वनाने के काम में यहीं मोटी ककड़ी लायी जाती है। 
कभी कभी तितऊ ककड़ी को सी तरकारी बनती है। | 


ककड़ी लेकर चाक़ से ऊपर का छिलका छीछ .डाहे और 
दो फॉक चीर कर भीतर से सव बीज सिकाछ कर फेक दे। 
बाद को उस ककड़ी के छोटे छोटे कतरे चना डाले | एक सेर 
छिली ककड़ी को नीचे की विधि से शनावे। एक छटॉँक घी: 
बटलोई या पतीछो में छोड़ कर चूर्हे पर न्ढ़ारे, ओर सफ़ेद 
ज़ीरा चार माशे ओर लाल मिचो एक्र माशे डाल कर वधार 
तैयार.करे और वाद को ककड़ो पान्ती से धोकर छाँक देवे। 
साथ ही नो माशे निप्रक, एक तोला चीनो ओर छः माशे 
अप्तचूर भी छाड़कर पक्रावे | जब गलने पर आज़ाबे तब भूना 
हुआ गरम मसाला एक माशे छोड़ कर पतीलीं का मुँह वन्द्‌ कर. 
दे। थोड़ी देर के वाद चूह्हे,से उतार के और किसो कलईदार 
या पत्थर की कू डी में रख ले। वाद को खाने के कोम में लावे। 
ककड़ी की तरकारों के वत्नाने मे सःवधानी इस वात कीरखे 
कि उस में निमक अधिक न पड़ जावे क्योंकि यह पक जाने 
पर गल कर पहुत ही थोड़ी रद्द जाती है, इस लिये जहाँ तक 
सम्भव हो तरकारों के गल जाने पर ही निमक अच्दाज़ से 
छोड़ा जावे। इस में पानी न डालना चाहिये क्योंकि इस में 
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स्व पानी भरा हुआ होता है जा उसके पक्राने भर को काफी 


होता है । 
कझ्नोड़े की तरकारी बनाने को विधि 


ककोड़े की तरकारों भी बड़ी हो ज्ायक्रेदार चलती है। 
एक सेर कक्रोड़ा लेकर साफ पानी से धोकर मिट्टी वगेरद 
निकाल डाले | पीछे उसके पतले एतछ क़तरे बना डाले | पीछे 
पतीली में या कढ़ाई में एक छर्टाँंक प्री छोड कर एच-फोरन 
( घनियाँ, राई, सौंफ मेथों आर मेँगरेछा ) छै: माशे डाल ऋर 
खु़ करो जब उस में से सुगन्ध आने छो तब ककाड़ा 
छौंक दो | अच्छी तरह नीच ऊपर चला कर थोड़ी दर ढँक 
दो । बाद में पीसा निमक अच्दाज़ से डाछ लो ओर एक छ्टोक्त 
पांनी छोड कर एक वार चला दो, फिर ढँक़ कर एकादों। जब 
ककोरा गल जावे तव थोश् अम्नयूर डाल कर उतार छो। 
ऋग्ोड़ की भाजी ध्ुज़री हो बनती है। 


कचनार की कली को तरकारी बनाने को विधि 


कचनार को तसकारी मुह बन्द ऋलियों की बनाई ज्ञातो 
है, खिली हुई कलियों की भाजो इतनी स्वादिश नहीं बनती। 
ताज्ी हुटी हुई मुँह-बाद कलो एक सेर लेकर साफ कर छे, 
बाद को पानी में उबाल डाढे । जब कलियाँ गछ ज्ञावें तब 
उन्हें चौड़े मुँह के बस्तन में उड़े ल कर ठंडी कर के, बाद को 
पकिसी मोटे कपड़े में रख कर कस के सियोड़ देवे जिससे उसका 
सब पाठी निकल जावे । अब उसे कपड़े सहित दोनों हाथों 
से ख़ूव मसल कर उत्त सी चूर चूर कर डालो। फिर 
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कपड़े से निकाल कर पथरो में रख छो और छः भाशे निमक, 
डेढ़ मारे हल्दी, आध पाव दही और आध छठाँक अदश्क. 

मय दही के सब चीज़ें पीस कर उस चूर की हुई कही में 
मिला कर खूब ससछ डाछे और थोड़ी देर तक उसे रहने दे । 
पीछे आध्र पाव थी पतीली में छोड़ कर छः माशे ज़ीरा, एक रची 
हींग, और दो छाल परिचा डाल कर वधघार तैयार करे, उपरान्त 
उस चर को हुई कलियों को छाँक देवे, और जितना पानी 
रखना हो छोड़ कर पकावे । कुछ गल जाने पर अच्दाज़ से 
निमक भी छोड़ दे और जब मली भाँति गल जाबे तब उत्तार 
कर कलईदार बर्तन में रखले। 


कटहल की तरकारी बनाने को विधि 


कटहल दो जात का होता है--एक कटहछ वोछा जाता है 
और दूसरी कटहरी | कटहल के कोये बड़े होते हैं ओर ऊपर 
का कॉटा भा बड़ा होता है, ओर करहरी के को ये छोरे ओर पतले 
होते हैं। तरकारों कटहछ को हा अच्छी बनती है। जो स्वाद 
कटहल में होता है वह कट्हरी में नहीं मिलता | इसकी तरकारी 
बनाने की विधि यो है--जो कटहछ पका न हो, एक सेर ले 
दो । पीछे हाथ में सरसों का तेल, छगा कर उसका हरा छिलका 
छीठ डालो और छोटे छोटे ठुकढ़े कर डाढो इसके वाद एक 
पतीली में भर कर उस में पाती अपर तक भर कर पढकावो। 
जब कटहल के टकड़े गल जांव तब उन्हें पानी से निकाल 
कर ठंडा कर छो, घरनियों आधो छटाक, लाँग दो मारे, दाल- 
चीनी तीन माशें, घड़ी इलायची चार माशे, दोनों ज़ीरे, चार 
चार माशे, स्थाह मित्र छः माशे, तेजपात चार माशे और हलदो 
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चार मारे, सब को पानी में पीस डाले, यह ध्यान रहें कि मसाला 
पतला न होने पावे । पीछे उबाले हुए टुकड़ों में मसाछा लपेट 
देवे और कढ़ाई में आध पाव घी या तेल छोड़ कर इन मसाले 
लपेरे हुए टुकड़ों को छोँक कर पलटे से खूब भूने। जब उस 
में से सुगन्ध आने लगे तब अन्दाज़ का पानी और प्राव भर 
खट्टी दही छोड़ कर नीचे ऊपर मिलादे और अन्दाज़ से निमक 
भी छोड़ दे । ज़ब अच्छी तरह गल जावे अथात्‌ रसे का पानी 
पक जावे तब कलूईदार वरतन मे उतार लेवे। 
कठहल बनाने को दूसरो विधि 
एक सेर कटहल लेकर उसके बड़े बड़े टुकड़े बना डाले। 
' पीछे दो माशे हलदी और दो माशे निमक पीस कर उस भे एक 
तोला सरसों का तेल मिला ले और कटहल के टुकड़ों में खूब 
अच्छी तरह रूपेट कर थोड़ी देर तक रहने दे, इसके बाद्‌-कढाई 
में आध पाव थी छोड़ कर # खूब भूने। जब प्रत्येक टकंड़ा 
रुख हो जावे तव आध पाव खट्टा दही एक पत्थर के बरतन 
में पानी छोड़ कर कुछ पतला कर लो और उसी पानी में उन 
टकड़ों को गरम ही गरम छोड्ट कर डुबो दे। इसके बाद 
आधो छटांक घनियाँ, दो माशे लॉग, तीन माशे दालचीनी, चार 
माशे दोनों जीरे, पाँच माशे बड़ी इलायची, छः भाशे स्याह मि्च 
और ८ माशे तेजपात, छः माशे हलदी या पक माशे केसर पाना 
मे पीस कर एक करोरी में रख हो । पीछे पततीली में पक छटाक 
* क्टहल की. तरकारो घो की अपेषा तेल में ग्रधिक स्वादिष्ट बनती, 


है किप्त यह खाने वाणे की रुचि पर है चाहे बह घी में बनायें या 
तेल में । ही हि . 
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थी: छोड़ करः उस मसाले को ,खूब भूने जब उस में से 
सुगन्ध आने ढंग तव उस में दृह्दी से निकाल कर वे टुकड़े 
छोड़ कर कुछ देर तक पलटे से चला कर भूनों इसके बाद 
उसे. कुछ देर के लिये ढक दो | पीछें उस में वह दही भी छोड़ 
दोे-और निमक दो तोला चार माशे, छोड़ कर अन्दाज़ से 
पानी भर दो और मधुरी आँच से पकावो | जब वे अच्छी तरह 
गछ ज्ञाबं और पानी गाढ़ा हो जावे तव खाने के काम में 
लांचे | ' 9? 
कुन्दर को तरकारी बनाने को विधि 
! कुन्दरु की तरकारी दो प्रकार से बनाई जाती है। एक तो 
मामूंठी और दूसरी विशेष विधि से | माम्रली तरकारी तो इस 
प्रकार बनावे कि कुन्दह के पतले पतले टुकड़े कर के होंग ज़ीरा 
और मिर्चा का बधार देकर छाँक डाल । निमक और हलदी 
पीस कर अन्दाज़ से छोड़ दे, अपर से पानी का छोटा देकर 
ढक दें । जब वें गल जावे तब उतार ले | यदि मरगल (कल्ॉजी) 
बनाना हो तो कराँजी का मसाला # भर कर वन्ा ले। 
विशेष विधि यह है कि कुन्दर के लम्बोतर ठुकड़े बना 
डाडे और ऊपर की विधि से छा देवे, अपर से एक छटाँक 
* हनी चार्सो तरफ से छोड़ दे और निर्मके छोड़ कर ढक देवे। 
जब कुन्द्र कुछ गछ जावे तव अच्छा मद्दीन वेसन उन दुकड़ों 
के ऊपर चुरकता जावे और पलटे से चलाता जाबे। जब 
अच्छी तरह बेसन उन टकड़ों पर छपट जावे तव वेसन 








# कर्तोंजी का मसाला आगे करेले की भण्वां तरकारी में लिखा है । 
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छ्ेड़ना वच्द कर दे। फिर थोड़ा थोड़ा घी का छींटा दे दे कर 
उन हुकड़ों को भून कर सुख करे। बाद को भोजन के काम 
में छाबे। 


कहूदू (लौकी) को तरकारी बनाने को विधि ' 


नरम देख कर एक सेर कद] ठीजिये और उसके छांटे 
छोटे टुकड़े चना डालिये पीछे ढाई माशे हल्दी, दो तोले धनियाँ 
और दो माशे मिर्च पानी में पीस कर एक कटोरी में पांस 
रख लो | पीछे पत्तीलो मे डेढ छटाँक घी डाल कर छे माशे सफेद 
ज़ीरा और पक रत्ती हींग छोड़ कर वधघार तैयार करों, उसी 
में कह, छोंक दो | पीछे कुछ देर पतीछी का मुँह ढक दो | 
उपरान्त वह पीसा हुआ मसाला.छोड़ कर ख़्व नीचे अपर 
चला कर मसाला सब में मिला दो। वाद को भिमक एक 
तोला चार माशे छोड़े दो ओर पतीली का मुँह बन्द करके 
पकावोी | ज़ब कद गलछ जावे तब उस में एक छटाँंक चीनी 
ओर दो तोला अमचर छोड़ दो और पाँच मिनट के वाद उसे 
उतार कर किसो क़लूईदार वरतन में रख ले। अगर रसेदार 
बनाना हो तो मसाला छोड़ने के समय पाव भर पावी भा 
छोड़ दो । े 
करमकल्ले (पातगोभो) की तरकारी बनाने की विधि 
अच्छा वँच्रा हुआ करमकल्छा एक सेर लेकर चाकू से 
मद्दोन कतर डाले। वाद को उसे पानी में डब्ाह् डाले । फिर ठंडा 
कर के उसका पानी निचोड़ कर निकाल देवे। और धरम्तियाँ 
आधों छटाँक, ढोंग दो माशे, दालचीनी दो माशे, वढ़ी इला- 
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'यत्री पाँच माशे, स्याह मिर्च छेः माशे, तेजपात छः माशे, दोनों 
'जीरा दो माशे ओर हल्दी चार मारे; अद्रफ एक तोला, इन 
सव को पानी में पीस डाले | अब कढ़ाई या पतीलो में डेढ़ 
छट्ॉँक थी छोड़े और एक रत्ती होंग, २ छांछ मरिचों डाल कर 
बघार तैयार करे । उसमें वह निचोडा हुआ करमकल्ला छाँक 
देवे वाद को ऊपर से पीसा मलाछा डाल कर पलटे से ख़ब 
चला कर भूने | थोड़ी देर भू जने के वाद आध पाव दही छोड़ 
है और डेढ़ तोला निमक डाल कर पकात्रे । जब अच्छी तरह से 
पक जावे तव किसी वासन में निकाल छे | 


कोई कोइ बिना उदाढे भी तरकारी बनाते हैं, मसाढा और 
बनाने की विधि यहो ऊपर की हो है। दही का जगह अमहर 
की खाई भी डाल सकते हो । 

: करेले की तरकारी बनाने को विधि 


ः केरेंडे की तरकारी कई प्रश्मार से बनाई जाती है। एक 

धारण विधि तो यह है कि, अच्छा नश्म करेला लेकर 
उसके कतरे बना डाले, पीछे हींग-मिचों का वधार तैयार 
कर उन्हें छोँंक देवे और जब कुछ गल जाबें तव उसमें अदाज्‌ 
से निमक पीस कर छोड़ दे, बाद को नींबू का रस या अमचूर 
थोंडा|सा डाल कर ख़ब चला चला कर भून डाले । जब फरफरे 
हो.जावें तब उतार कर काम में लावे। 


मसालेदार भजरी बनाने को दूसरी विधि 


एक सेर करेला लेकर पानी में उदारू डाले | पीछे ठंडा कर 
उन्हें सिल्‌ पर कुचल डाले | वाद का कढ़ाई में आध पाव तेल 
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छोष्ट कर एक रत्ती हींग दो मि्ों का बधार तैयार कर के, उसमें 
चह फकूटा हुआ करेला छाँक देवे, पीछे धनियाँ दो तोले, स्याह 
ज़ीर दा माशे, स्पाह मिर्च छे माशे, तेजपात एक तोला, हल्दी 
चार मांशे, सब को पीस कर ऊपर से भुरक्षुरा कर पलटे से 
चला देवे, निमक अन्दाज़ से पीस कर डाल दे फिर कुछ देर 
तक ढॉँक कर मधुरी आँच पर पका, इसके बाद ढेकज़ा उतार 
कर पलटे से ख़ब चला चछा कर भूनें, जब उसमें से खुगन्ध 
आने लगे ओर सुर्खीा आजाबे तब समझे कि अब तैयार हो 
गया | इसके बाद एक नींबू कतर कर रस निर्चोड़ दे | बाद को 
नीचे ऊपर चला कर उतार लेवे । 


भरवाँ करेला बनाते को विधि 


यदि भरवाँ करेला बनाना हो तो ख़्ब नरम नरम और 
छोटे छोटे करेले लेना चाहिये। जिनमें बीज़ नरम हो। चाकू, 
से ऊपर का हरा छिछका छील डाले | उसे चाकू, से तराश कर 
न छीले, बल्कि खुस्च कर छीले और उल खुरचे हुए छिलके में 
पक माशा तमक, एक माशा हल्दी, पीस कर मिलादे ओर 
थोड़ी देर तक रख दे ! इधर उन छीले करेछो मे चाकू, से 
छम्बी लम्बी इस तरद्द चौर दे कि दूसरी तरफ़ पार न होने 
पावे यानी बीच में द्वी रहे । पीछे नोचे लिखा मसाला लेकर 
पीस डाले । 


कलोंजी का मसाला 


सौंफ एक छरटाँक, धत्तियाँ तीन तोले, छाल मिर्चा एक तोलछा, 
डोंग छे; माशे, वढ़ी इलायची छे; माशे, दारचीनी आठ मादे, सफ़ेद 
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ज़रा दो माशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे, सोंठ एक ठोला, मँगरैल 
१ तोला, मेथी छः माशे, हींग. चार रत्ती और अम्नचूर डेढ़ 
छटठांके तथा चमक एक छटोक इन सब को' पीस डाल; यह 
मसाला एक सेर करेले के लिये है. और यही करलाँज़ी का 
भसाला है | इसी मसाले को भर कर कुन्दरू, परवल, भिन्‍्ही 
. आदि के मरुगल (कलाँजी) भी बनाते हैं । 


अब उस खुरचे हुए छिलकों में जो निमक हलती छगा कर 
रखा है, उसे ले कर हाथ से ख़ब मसछो और कई पामी से 
धोकर उसका कइ्डबापन दूर कर डालो। जब उसमे से सफेद 
पाती निकलने छंगे तब उसे कसकर पानो निचोड डाले | वाद 
फो उस में सच पीसा हुआ मसाला प्रिल्ला कर कई में एक 
छदाँक तेल छोड़ कर भूनों, जब उसमें से सुगन्ध आने छगे तव 
उसे उतार कर ठंडा कर ले ओर चीरे करेलों में भरे और डोरे से 
अथवा सींक से गो कर उनका छुँह वच्द कर ले। मसाला भरने 
के सम्रय इस वात का भी ध्यान रखना चाहिये कि मसाहा सब 
में बराबर रहे, किसी में कम ज़्यादे न होंवे अथवा करेहो की 
छोटी बड़ी आकृति के अनुसार भरना चाहिये । ज्ञब संब करेले 
भर जायें तव हाथ थो डाले ओर फिर कढ़ाई में पाव भर थी या 
सरसों का तेल# छोड़ कर गरमकरे ओर उसी में वरावर से सब 
फरली को मसाढा ऊपर कर के विछा कर रख दे । थोड़ा सा 
तेल या घी ऊपर से भी छोड़ दे वाद को ऊपर से किसी बर्तन 
उन्हें एसा हँक दे ताकि चार्यो तरफ़ से थे छिप जाब, फिर 

ची के घजाय पसरसों के तेल में कली जी बनाने से कहा प्पादे स्वादिष्ट 
बनती है आये गपनी रुचि है । 
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मनन्‍्द आग से उन्हें पकावे । जब समझे कि अब आये करेले गल 
गये होंगे तव छ कना उत।र कर चिम्नट से हर पक करेठे को 
उलट देवे । और फिर उसी तरद्द ढँक कर पकावे | गल जाने 
पर उतार छेबे । इसमें पानी नहीं डाला जाता | यह माँफ से 
ही पकाया जाता है। यह अधिक दिन रद भी सकता है। 
करेलें को मरगल (कलौोंजी) बनाने की विधि 
अच्छे नरम नरम करेले १ सेर, धनियाँ आध पाव, सौंफ 

आध पाच, सॉठ रुपये भर, अमचूर एक छटाँक, स्याह मिर्च 
पैसा भर, लाल मिर्चा पैला भर, वडी इलायचों छैः माशें, लॉग 
छेः माशे, मंगरेल रुपये भर, पोस्ते के दाने पेसा भर, नमक एक 
छठाँक और दद्दी आध सेर | 

, पहिले करेला को चाकू, से छील कर वीच से चीर डाले 
फिर किसी चौड़े मुँह के वरतन में रख कर अन्दाज़ से पानी 
छोड़ उबाल डाले | जब करेले अच्छा तरह गलने पर आजा 
तब चूल्हे से उतार कर ढंडे कर डालो | फिर उनके भीतर से 
सव दोज़ निकाल कर हाथों से दवा दवा कर पानी निचोड़ 
डाले। उपरान्त सव मसालाशथोड़ से पी में भूने | भू जते समय 
, अमचूर और निमक अछग करले, फिर सब पीस कर दही में 
सान कर उन करेलों में सरे। उत्त भरे करेला को डोरे से बाँध 
वाँघ कर रखता जावे । फिर कढ़ाई में डेढ़ पाव प्री या सरसों का 
बढ़िया तेल छोड़ उसी में पकावे। करेला के पकाने के समय 
यह ध्यान रहे कि करेंले चार्सो तरफ से सुख हों जावे परन्तु 
जलने न पाव ! ये करेले भी कई दिन तक रह सकते हैं और 
खाने में बड़े ही स्वादिष्ट होते हैं । 
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चीजों को अलग तवे पर थोड़ा सा थी छोड़ कर भून डाले 
ओर नमक म्रिच डाछ कर खाधे ! 


कलौंजो बनाने को दूसरी विधि 


नरम नरम करेले लेकर चाक से छील डाले। उस छिल्े 

'हुए खुल्न भें एक माशे निमक, एक चुटकी हल्दी मिलाकर एक 
तरफ कुछ देर रख दे । इधर करेला को वीच से चीर कर रख छे 
और मीचे लिखा मसाहछा तैयार करे। (धनियाँ एक छटाँक, सौंफ 
एक छटॉँक, मेंगरैल दो तोले, स्थाह मिर्च छेः माशे, छालमिर्चा 
-एक तोढा, ढाँग छेः माशे, बडी इलायची छेः माशे, दालचीनी 
आठ माशे, स्थाह जीरा चार मारे, सफेद ज़ीरा तीन माशे, सोठ 
१ तोला, होंग चार रत्तो, अमचूर डेढ छटाँक और निम्रक पक 

छर्मेक) यह कछॉजी का मसाला बोला जाता है | 

सब मसाला को पीस डालो वाद को जो छिलका निमक 
हढ्दी छगा कर रखा है उसे खूब मसल मसल कर कई पानी से 
रो डालो ओर उसका पानो निचोड़ कर उसा मसाले मे सान 
डालो, फिर उसे करेला में अद्दाज़ से मरी ओर उनके मुहं 
डोरे से या सींकों से गोद कर बन्द कर दो | अब एक गहरी 
कढ़ाई में आधा पानी भरो और उसे चूरद पर चढ़ा दो | थोड़ी 
सी वॉस की फरायी उस पानी से चार अंग्रुल ऊपर वरावर से 
विछाओ और उसी पर सब मसाहे भरे करेले वरावर से रख दो 
और किसी ऐसे बरतन से करेलों को ढक दो जिससे चारों 
तरफ से अच्छी तरह ढक्र जाबें । अब माफ से पकाओ, जब 
समझो कि करेले सीझ गये होंगे तव धीरे से ढकना खोल कर 
नरेलो को निकाल छो ओर कढ़ाई का पानी फेक दो । पाव भर 
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बढ़िया सरसों का तेल कढ़ाई में गरम कर उन्त करेछा को 
उसी में छोड़ कर मधुरी आँच से भूनो | जब चारों तरफ़ फरेलो 
के सुर्खी आजावे तब उतार लो ओर भोजब के काम में 
हाओ | यह करेले खाने में कड़ वे नहां लगते बड़े ही स्वादिष्ट 
'छगते हैं और महीतों रह सकते हैं । 


रसेदार करेलों की तरकारी बनाने को विधि 


फरेले की रसेदार तरकायो दो प्रकार से बनाई जाती है । 
बक उबाल ऋर छौंकी जाती है और दूसरी कच्चे ही छोँंक कर 
बनाते हैं। 

अच्छे साफ नरम फरेले एक सेर लेकर उन्हें हलके हाथ से 
'खुर्च कर छोछ डाले और भीतर के बोज निकाल कर अलग 
रख ले फिर उसके पतले पतले कतरे वना डाठझे और बटलोई 
में पाती के साथ उबाल डाले । जब फरेले गल जायें तब उसे 
टंडा कर ख़्व कल कर पानी निचोड डाले | पीछे छै; माशे 
निमक, एक माशा पीसी हल्दी, उत्त कवर्स में खूब मसल कर 
तीन चार पानी से धो डाले, इसके बाद छटॉक भर इमली के 
पन्ने में खूब मसल मखल कर कई पानी से धो डाछो--फिर 
एक नींबू कतर कर उसमें निचोड़ दो और कुछ देर रख दो। 
सब नीचे लिखा मसाला पीस कर तैयार करो।-- 

सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्याह ज़ीण डेढ़ माशे, धनियाँ दो 
सोला, दालचीनी दो माशे, बड़ी इछायची दो माशे, लौंग 
२ भाशे, स्यथाह मिच दो माशे, तेजगात छेः माश, जावित्री रे माशा 
जायफल ९ माशा, हल्दी छर माशे ओर लाल मिंचो चार माशे। 
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इन मसाला में दो नग लॉग बचा कर सब को थोड़े पावी से. 
महान पीस डाढो । 

. अब कढ़ाई में आध पाव घी छोड़ कर, दो रक्ती हींग, 
और दो लौंग का तड़का तैयार करो और उसी में उन करेले के 
झुफड़ों को छोड़ कर ,खूब भूनो जब टुकड़े कुछ वादामी रंगत के: 
हो जावें तव वह मसाला डाह कर तब तक भूनों जब तक 
उसमे दाने न पड़ जावे तथाखब सुगन्धि न आने लगे। फिर पॉच 
प्रिनट ढोक दो, ॥फर खट्टी दही; पाव भर, अमचर छटॉँक भर 
छोड़ कर ज्ञितना रसा रखना हो उतना पानी डाल कर एकः 
तोला आठ भाशे निमक डाल दो ओर पतीली का मुँह ढँक 
कर पक्रावो । जब रखा गाढ़ा हो जावे तब किसी कलईदार या 
पत्थर के वासन में निकाल छो । यह भाजी बड़ी ही स्वादिएट 
बनती है दूसरे कड़ वो विलकुछ नहीं होती । 

दि कच्ची ही बनाना हो तो करेले को उवाछे नहीं और 
बाकी सब क्रिया सो तरह करे। तात्पय्य यह है कि हुकड़े 
जितने ही मसक कर धोए जायेंगे उतने ही अच्छे वनेगं--भीर 
तप्कारों कड़वी नहीं द्ोगी। बीजों ओर छिलकों को भी 
पानी से धोकर अलग तथे पर घी या तेछ में खूब भून डाछे। 
अद्दाजु से निम्रक मिर्च ओर अमचर छोड़ कर भ्रु जरी बता 
डाले उपरान्त खावे-यदह भी बड़ा अच्छा बनता है 


काशीफल (कोंहड़ा) को तरकारी बनाने को विधि 


काशोफल की तरकारी दो प्रकार की बनाई जाती है :-- 
एक तो कच्चे कोंहड़े की दूसरी पक्के कोंहड़ को । स्वाद दोरों. 
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का प्रायः एक ही सा होता है, यह अपनी रुचि पर है चाहे पके 
की बनावे या फत्चे फी बनाये । इसके बनाने की विधि यह है 
कि एक सेर काशोफल लेकर हम्बे लम्बे टुकड़े बना डाले 
फिर उसे छील डाले ओर टुकड़े कर भाजी बना डाले! 

बढठलो३ में आधी छटाँक प्रो डाल कर दो रत्ती होंगे, छ 

माशे मैथी और चार नग मिर्चा का बघार तैयार करे ऑर कॉहड 
को छोक दे | खूब अच्छी तरह नीच ऊपर चला कर उसे ढाँऊ 
हे। पॉन मिनट के बाद एक तोला पीसा निमक छोड़ कर 
पुनः चला कर ढाक दे-ज्ब देखे कि ,खूब अच्छी तरह गछ 
गया है तव एक तोला चीनो ओर आधी छर्टाँक अमर उसमें 
डाल दे। बाद को नीच ऊपर चला कर पत्थर के बर्तन में या 
पसे बासन में जिसमें खटाई ने बिगड़े निक्राल छे। यदि 
अमचूर न मिले तो कॉहड़े क आधा गल जाने पर अमहर को 
करी धोकर छोड़ दे या कच्चे आम को छील कर छोड़ दें । 


कैले की तरकारी बनाने की विधि 


के की फली की तरकारो दो प्रकार से बनाई ज्ञाती हं। 
एक उबाल कर दूसरी कच्ची | लेकिन एक बात का ध्यान ओर 
भी रखना चाहिये कि फली एक दम कच्ची नहों, वल्कि पृष्ठ हो । 
भाज़ी नीच लिखी विधि से बनती है। 

एक सेर छिली हुई फलियां को लेकर हुकड़ें बना डाल । 
बाद को आधी छटाँक ध/नियाँ, एक तोला दृददी और चार मारे 
छाल मिर्चा सिल पर पानी से पीस कर एक कटोरी में पास 
ग्ख छे। फिर सोठ णक्र तोढा, लग तीन माश, स्थाह जीरा 
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दो माशे, सफेद ज़ीरा १ माशा, बड़ी इलायची चार माशें, 
ज्ञावित्री १ माशा, जायफछ डेढ़ माशे, स्थाह मिर्च तोन माह 
सब का सखा पीस कर इसे भी पास रक्ष ले--बाइ को पतीली: 


. में डेंढ छटोंक थी छोड़ गरम करे ओर पाँच रत्ती हींग, दशः 


नग लॉग छोड़ तड़का तैयांर करे और उसी में पानी से.प्रीसो 
हल्दी वाढा मसाला छोंक दो-+जव तीन च.र' उफ़ान आकर 
हल्दी पक जाबे तव फली के टुकड़े उसमे छोड़ दे ओर नीचे 
ऊपर चला कर थीोड़ो देर ढाँक कर रख दे। इसके वाद दो तोले 
निमक और आध पाव खट्टा दही छोड़ कर अन्दाज़ का पानी 
छोड़ दे । जब अच्छी तरह पक जावे तब उसे वासन में निकाल 
ले। दही न हो तो अमचूर ही छोड दे। इसका रसा वहुत 
गाढ़ा न होने पावे । ओर न बहुत पतला ही हो। अर्थात्‌ 
मज़े का गाढ़ा रखा रहना चाहिये | यह तरकारी वड़ी ही 
स्वादिष्ट होती है। 
दूसरी विधि 


एक सर छिली हुई फलियों के क़तरे वना कर पानी में भिगो 


: द्वे। कतरे बहुत छोटे न होवे। पाँच मिनट के बाद सूजे से गोद 


कर उनमे चार चार पाँच पाँच छेद केर डाले। उपरान्त यह मसाला 
तैयार करे । धनियाँ दो तोले, स्थाह मिर्च छः माशे, छौग दो 
माशे, वड़ो/इलांगची छे मारे, दाल चीनी ४ माशे, दोनो ज़ीरे दो 
दो माशे, तेजपात छेः माशे और हल्दी ३ माशे। सब को पानी 
में गाढ़ा गादू पीस डाले। पीछे उन फलियों में छपेट कर 
पतीली. में आध एाव थी ढाल गरम करे, एक रक्ती होंग छोड 
कर उसी में फली डाल कर ख़ब भूने, जब उसमे सुगन्ध आने 
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लगे तब दो मिनट को पतोला का मुँह हॉँक दे। बाद को 
निमक और पानी अन्दाज़ से छोड़ मन्द आग में पकाबे। जब 
कुछ गलने पर आ जावे तव थोड़ा सा दृही था अमचूर छाड 
दवे । जब अच्छी तरह गल ज्ञावे तब किसी वासन में उड़ेल ले ।' 


उबाल कर बानने को विधि 


पहिले फली छील कर पानी में उच्ाछ्ठ डाले फिर हाथों से 
दवा कर पाती निचोह देवे। बाद को ऊपर की विधि से 
मसाला देकर घी में भून डाढे। निमक, खटाई और पानी 
अन्दाज़ से देकर पका ले । 


सबाल कर बनाने की दूसरी विधि 


एक सेर केले की छिछी फल्की छेकर चाकू से छोटे छोटे गोल. 
कतरे बना कर पानी में उचाल डाले। जब गल जावे तब ठंडा कर 
पानो दोनों हाथों,से दबा कर निकाल दे । उपरान्त किसी कपड़े 
पर फैला कर रख दे जिस में वह कुछ हवा लग कर फरफरा हो 
जावे । इधर यह मसाला पानी में पीस कर तैयार करे। धनियाँ 
तीन तोले, हृर्दी आठ माशे, छालमियों तीन माशे, स्याह मिच्चे 
चांर माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, सफेद ज़ीरा डेढ़' माशे, बड़ी 
इलायची तीन माशें, लौंग एक माशा, दारचीनी १ माशा 
तेज्ञपात दो माशे और अदरक १ तोला | अद्रक को छील कर 
सब मसालों के साथ पानी में सिल्ल पंर महीन पीस डाले और 
एक कोरी मे पस रख लछे। अब पतीली में आध पाव घी डाल 
गरम करो और दो रप्ती हींग, दो छोंग का बघार तैयार कर 
उस पीसे मसाले को छाँक दो | वाद को पलटे से ,खूब चला 
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चला कर भूने। ज्व मसाले में दाने पड़ जायें और सुगन्ध 
से नाक विभोर हो जावे तव कपड़े पर फैलाई हुई फली उसमें 
डाल कर भूने, जब फलियां में चारों तरफ मसाला छपट जावे 
तब पाँच प्रिनट को पतीलो का मुंह ढाँऋ दे। बाद को १ तोल/ 
-८ माशे मिमक ओर अन्‍्द्राज़ का पानी रसे के लिये छोड़ 
पकावे। पक जाने पर आधी छटाँक अमचूर या दहों छोड़ 
कर पॉँच मिनट के वाद उतार छे। और अंगारों पर कुछ देर 
रखकर भोजन के काम में लाओ। 


जबाले केले की तीसरी विधि 


फलियोँ को उबाछ कर पानी निचोड़ डाले ओर सिल पर 
'खब महीन पीस लेवे। छा भर चनें का सत्त मेंगाकर उसमें 
मिला कर फेट डाछे ओर प्री में छोटी छाटो पक्ोड़ी तल कर 
निकाल ले । पीछे होंग का तड़का देकर ऊपर बताये गरम 
मसाले का पीस कर छोँक दे ओर ऊपर ही की विधि से ससेदार 
तरकांरी बना ले | 


'ख़रबज़े की तरकारों बनाने को 


ख़खूज़े का तरकारी बड़ी स्वादिष्ट वत्ततों है। इसकी 
तरकारी कच्चे ओर पक्के दानों तरह के फल का बनती है. 
ओर दोनों तरह की तरकारो बनाने की विधि एक ही है। इसे 
नीचे की विधि से वनावे | 

कुछ गदर ख़खूज़े लेकर उन्हें छील डाके और मोटे मारे 
हुकड़े बना डाले । फिर एक सेर छिले खखूंज़े में एक छटाक 
ओ लेकर पतीली में छोड़ गरम करे और एक रत्तो होंग, चार 
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माशे सफेद ज़ीरा, ओर एक था दो लाल मिचों का बघार तैयार 
करे और उसी में खखबूज़े के टुकड़े छौँंक कर पलटे से ख़ब भूने । 
बाद को पतीली का मुंह बन्द कर वे ओर मधुरी आँच से 
पकने दे | धर धनियाँ छेः माशे, बड़ी इलायची २ माशे, दाल- 
चीनी डेंह्र माशे सिल पर सखी पीस डाले और तरकारी में 
छोड कर चढा दे ! निमक अन्दाज़ से छोड़े क्योंकि. यह तरकारी 
गल कर बहुत थोड़ी हो ज्ञाती है। इसके वाद दो तोला चीनी 
और आधी छटाँक अमचूर भी छोड़ दे । जब फाँके अच्छी तरह 
गल कर घुल ज्ञावे' तब पत्थर के बासन में निकाल ले | 
फूठ की तरकारी बनाने की विधि 

फूट को लेदा भी कहते हैं। कछ्ी पक्की दोनों तरह की फूट 
का तरकारी बनाई जाती है। पकी को फूट और कश्नी को लेदा 
कचरा ध ककरी कहते हैं | यह जेठअ तथा चौमासी 
दो ज़ात की होती हैं। जेठड पकती नहीं चोमासे वाली पक 
कर फूट हो जाती है। 

इसकी तरकारी खखबूज़े की तरह छील कर ठुकड़े बना कर 
होंग, ज़ीरा, मि्चा के घधार में छाँके और स़खूज़े की तरह 
अन्दाज़ से निमक डाले। पकने पर चीनी, अमचूर छोड़ कर 
उतार लेवे । 

खोरे की तरकारी बनाने की 'विधि 


एक लेर खीरा लेकर छील डाले ओर छोटे छोटे टुकड़े करके 

बीज निकाल डाले। पीछे पतीली में छटाँक भर घी डाल कर एक 

रत्ती हींग, चार माशे ज़ीरा ओर दो मिर्च का बघार तैयार कर 
८ 
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खरा छोंक दे, ख़ब अच्छी तरह नीचे ऊपर चढा कर मूने और 
पीछे भूना गरम मसाला # ऊपर से छोड़ कर पतीली का मुँह 
ढॉक दे और मन्दी आग से पकावे । जब गल जाबे तव एक तोछा 
चीनी, आधो छटाँक अमचर और १ तोला पीसा हुआ निमक 
उसमें छोड़ कर पाँच मिनट के लिए अंगार्रों पर पतोली रख दो | 
पीछे कलईदार वासन में उड़ल लो । | 
गाजर की तरकारी बनाने को विधि 

अच्छी मोटी मोटी गाजर लेकर ऊपर से चाक़ से खुर्च 
कर छाल हे, फिर हम्बाई से चोर कर भीतर का कड़ा हिस्सा 
निकाल डाले । वाद को ख़ूब महीन कतर डाले फ़िर पतीली में 
आध पाव घी छोड़ कर गरम करे और उसमे दो माशे सफेद ज़ीरा 
का तड़का तैयार कर उर्सी में गाजर छोँक दे, वाद को खूब भूने, 
जब अच्छो तरह भुन जाथ तब आठ माशे निमक, दो माशे 
मिर्चा, छोड़ कर ऊपर से पाव भर चक्का दही डाछ कर नीचे 
ऊपर एक बार और चला देवे और अंगारों पर पतोली रख कर 
मुँह बन्द कर पकने दे । जब गाजर गब्छी तरह गल जावे तब 
हरी धनियाँ चार माशे पीौसा, और हुआ गरम मसाला छोड़ कर 
फिर चढूदे और पाँच मिनट के उपरान्त फ़लरईदार वासन में 
उलड़े ले | 
यहाँ एक वात का ध्यात रखे कि गाजर को तरकारी लोहे 
के वासन में नहीं बनाना चाहिये क्योंकि लोहे के संयाग से 
गाजर काली पड़ जाती है । गाजरकाली पड़ जाती है। 

$ बड़ी इलायचो, शौंग, स्पाह जीरा, स्थाह मिर्च, दालचीनी; तेजपात- 
यह छः! मसासे गरम माने बाते हैं। छ् 
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'गाजर को दूसरी विधि 


अच्छी मोदी मोटी गाजर लेकर छील कर चीच का हंठछ 
निकाल कर कतर डाले ओर थोड़े पानी में हल्का जोश देकर 
उतार ले बाद को दोनों हाथों से दवा कर निचोड़ डालें। और 
वरतन में डाल कर पास रख ले--फिर यह मसाला तैयार करे-- 
अनियाँ छः माशे, बड़ी इलायचो दो माशे, दोनों ज़ीरे चार माशे, 
दाल्चीनो एक माशे, पथरफूल डेढ़ माशे, भद्रक चार माशे, स्पाह 
मच चार माशे, सब को पानी से कुछ गाढ़ा पीस डाले और उसी 
उवाली गाजर में डा कर ,खूब मसल कर सान डाले। फिर पतीली 
में तीन छटाँक थी छोड़ कर गर्म करे और उसी में मसाला सत्ती 
गाजर छोड़ कर एलटे से उल्लट-पल्ठट कर खूब भूने--जब भूनते 
भूनते उसमे से अच्छी तरह खुगन्ध आने लगे तब आध पाव दही 
डाल दे और निमक अन्दाज़ से छोड़ जितता रसा रखना हो उतना 
पानी डाल कर पकावे । रखा ज़ब गाढ़ा हो जाबे तव मिले तो, 
एक मारे सखा पोदीना पीस कर छोड़ दे। और क़रलूईदार 
बासत में निकाल ले ! कोई कोई थोड़ी खटाई भी छोड़ते हैं | 


खेखसा की तरकारी बनाने को विधि 


इसकी वरकारी भी बड़ी स्वादिष्ट होती है-खेखसा लेकर 

महोन महीन फ़तरे बता डाले--पीछे कढ़ाई में सेर पीछे आध पाव 

घी छोड़ कर करेले की तरद निमक, मिच्े, मसारा और खाई. 

देकर सुज़री बनावे। मसल वनाना हो तो क़लाँजी का मुखाछा, 

जो करेले में लिखा है, उसे भर कर करेले की तरह 
डाले । ऐ 
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रसेदार खेखसा बनाने को दूसरी विधि 


पक सेर नरम खेखसा लेकर उसे छील डाछे और भोतर 
के घीज निकाल कर पानी में उवाल डाठे, फिर ठंडा कर पानी 
हाथों से दवा कर निचोड़ डाछे | फिर यह मसाला तैयार 
करे-धनिया दो तोले, छाछ मिचौ दो माशें, स्पाह जीरा 
दो भाशे, हस्दी चार माशे, दालचीनी डेढ़ माशे, इलायची तीन 
माशे, छोंग दो भाशे, स्थाह ज़ोर दो माशे, सफेद ज़ीरा १ 
माशा, तेजपात चार मारे । सब को सिछ पर थोड़ा पानी देकर 
खूब महीन पीस डाछे और उस उचाले हुए खेखसे में खूब लपेट 
कर कुछ देर रख दे । इधर पतीली में आध पाव घी छोड़, १ माशे 
सफेद जीरा, चार रत्ती मेथी छोड़ तड़का तैयार करे और उसी में 
खेखसा छोड़ ख़ब भूने जब सुगंबि आने लगे तव उसे कुछ देर 
के लिये ढँक दे। पाँच मिनट के बाद एक बार अच्छी तरह फिर 
चला कर अन्दाज़ का पानी और निमक छोड़ दे। और पकावे 
जय खेखसा अच्छी तरह गर जाबे तव पाव भर दही या आधी 
छटाँक अमचुर छोड़ दे ओर रखा गाढ़ा हो जाने पर फ़लईदार 
या पत्थर के बर्तन में उड़ेछ ले।' 

यदि फ़लाँज़ी (मर्गल) बनाना हो तो इसका मसाहा#मर 
फर करेले की तरह बना ले। 


गूलर को तरकारी बनाने की विधि 


अच्छे नय्म कच्चे ग्रूलर लेकर पानी में उचालू डाले। 
ज्ञव वे गल जाव तब उन्हें ठंडा कर चाकू से आधा कतर 





न्जिीाता++श___++**“: 
# पाले के लिए करेले की विधि में देखो । 
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कर भीतर के सब बीज निक्राल कर साफ़ कर डाछे | इधर यह्‌ 
मसाला तैयार करे--अद्रक १ तोला, धनिया डेढ़ तोला, 
स्पाह मिच चार माशे, स्पाह ज़ीरा, तीन माशें, सफेद ज़ीरा १ 
माशा, अमचूर १ छटाँक, निमक १ तोला चार माशे ओर दही 
आध पाव । अद्रक के अलाने सब मखालों को ज़रा सा कढ़ाई 
में घी देकर भून डाले और सिल पर महीन पीस कर रख ले, 
अद्रक पीस डाले वाद को अमचूर और वही सब एक में मिला 
कर सान डाले । फिर हर एक मूलर में चद्दी मसाला भरे। 
बाद को लॉक से उनके मुंह बन्द कर एास रख ले। पीछे 
पतली में पाव भर घी देकर गरम करे और उस भरे हुए गूलरों 
की उसमे धीरे से रख कर मधुरी आँच से पकावे। इस बात 
की सावधानी रहे की भूलर छाल हो जायें परन्तु जलने न पा । 
इसे भी कढ़ाई में + बनावे नहीं तो काले और कसोतर 
हो जावेंगे । यह तरकारी खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 


. भुजरो बनाते की दूसरी विधि 

बड़े बड़े कच्चे भूलर ओखली आदि में ,खूब कूट कर पानी 
से खूब धो डाछे | वाद को पानी में उवाहू डाले ओर दोनों 
हाथों से कस कर पानी नियोड़ डाले पीछे क़लूईदार कढ़ाई में 
पक छटाँक घी छोड़ एक रक्तो हींग, दो मछो सफ़ेद ज़ीरा 
का तड़का तैयार कर निचोड़े गूलर छाँक देवे, बाद को ,खूब पलगे 
से चला चला कर भूने यहाँ तक कि वे सब सुर्ख पड़ जाँच तब 
आधी छठाॉँक अमचुर, पक तोछा निमक और मिचो अन्दाज़ से 
पीस कर छोड़ दे ओर नीचे ऊपर मिछा कर किसी वासन में 
सिकाल छे । यह भुज्ञरी भा बड़ी दी स्वादिष्ट चनता है। 
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गूलर की तरकारी बनाने को तीसरी विधि 


नरम गूलर छेकर पानी में उबाल डाले ओर चाकू से कतर 
कर भोतर के बीज साफ़ कर डाले। पीछे एक छटॉक चने का 
बेसन लेकर उन टुकड़ों में ,खूब सान डाछे | बाद को कढ़ाई में 
घी या तेल छोड़ कर उन्हें खूब भूने | जब खुगन्ध आने छरगे 
तब दही का छींटा दे दे कर थोड़ो देर और भूंने फ़िर निमक 
मिर्च अन्दाज़ से छोड़कर उतार लेवे। 

फूल गोभी बनाने की विधि 

फूल-गोभी की तरकारी वादी ज़रूर होती है परन्तु यह 
खाने में बड़ी स्वादि वन्नती है। यदि विधि से बनाई जावे तो 
उतनी वादी भी नहीं दोती। इसका फ़ूछ जहाँ तक हो वँंधा 
हुआ लेना चाहिये। खुला फूल उतना स्वादिष्ट नहीं बनता। यह 
भी कई तरह से बनाई जाती है ओर ग़रीव अप्तीर सभी पसंद 
करते हैं और वड़ी रुचि के साथ भोजन करते है। 

इसके बनामें की साधारण विधि तो यह है कि बाज़ार मे जो 
गरम मसारू विंकता है--उस एक दो पैसे का ख़रीद छाबे और 
पानी में पीस कर पतीलछी में घी छोड़ कर छाँक देवे, जब मसाले 
में दाने पढ़ जावें तब फ़ूछ गोभा और फ़ूछ गोभी से आधे आत 
दोनों कतर कर छोंक दे और थोड़ी देर भून कर थोड़ा पानी 
छोड़ ढँक दे । जब गछ जञाबे तव निम्रक खटाई छोड़े अंगारे पर 
रख दे, थोड़ी देर वाद उतार ले। रा ; 

फूल गोभी के बनाने को दूसरों विधि 
अच्छा वंधा सफ़ेद रंग का फूल एक सेर, अच्छे - बढ़े पढ़े 


# दशाक-साजो ब्न्ताने की विधि # श्श्र्‌ 


पुष्ठ आलू आध सेर। आलू को चाकू से छीछ कर बड़े बढ़े 
टुकड़े बना डाले, फूल के भी बड़े बड़े टुकड़े बना कर दोनों को 
साफ़ पानी में उबलने को रख दे--धनियाँ दो तोला, छाहू 
मिर्चा दो माशे, स्थाह मिचे तीन मादे, स्थाह ज़ौरा दो माशे, 
बड़ी इलायची तीन माशे, छाँग दो माशे, सफ़ेद ज़ौर डेढ़ 
माशे, दाल चीनी दो माशे, हलदी चार माशे, सोंठ या अदरक 
१ तोला, जावित्री छः रक्तो ! सब मसाला को पानी में पीस कर 
पास रख ले | उधर जब आलू और गोभी गछ ज्ञाव तव उतार कर 
पानी पता कर ठंडा कर डाले--अब पतीलो में पाव भर घी 
छोड़ कर गरम करे ओर चार रत्ती हींग और एक माशे सफ़ेद 
ज्ौरे का तड़का तैयार होने दे | इधर आलू गोभी में वह पीसा 
मसाला तब तक लपेट कर ठीक करे, ज़ब तड़का हो ज्ञाबे तब 
इसी में आलू गोभी छोड़े पलटे से ,खुब भूने यहाँ तक कि सब 
में सुर्खी आ जावे, और छ॒गन्ध से चित्त प्रसन्न होने छगे, तब 
पाव भर दही उसमे छोड़ कर चलछादे ओर कुछ देर ढँक कर 
रख दे। बाद को अन्दराज़ का पानी ओर निमक छोड़ अंगारों 
पर पकने को छोड़ दे |जब रखा गाढ़ा हो जावे तब किसी 
फ़लूईदार बर्तन में निकाल ले। 
फूल गोभो बनाने को तोसरो विधि 

' प्र सेर वेधी गोभी और आध सेर आल लेकर दोनों के 
बढ़े बड़े टुकड़े बना कर पानी में मिगो कर रख दे बाद का 
धन्नियाँ दो माशे,' हलदी छै माशे, छाल मिर्चा दो माशे, पानी में 
पीस डाले, फिर पतीलीः में अपनी इच्छाजुसार धी छोड़े, दो रत्ती 
हींग का बघार तैयार कर धह पीसा मसाला छोंक दे | जब कुछ 


१२० के. पाक-चन्द्रिका $# 
3 मन कर मजा नम मन किरिविकिलि सु 


देर पकने के वाद हल्दी पक जावे तव आलू गोभी के टुकड़े 
उसमे छाड़े पलटे से चछा कर पतीछी का मुँह चल कर 
पकावे। इधर यह मसाछा पास कर तैयार करे-धघानयाँ दो 
तोला, लॉग, इलायची, दालचीनी, दोचों ज़ौरा दो दो मारे, 
स्याह मिर्च चार माशे, तेज़पात चार माशे, अद्रक १ तोला, सब 
की पानी में ,खूब महीन पीस डालो । जब झालू के हुकड़े कुछ 
गल जाव तव उसमे यह मसाला छोड़ कर कुछ देर चलाता 
रहे बाद की अन्दाज़ से पानी निमक और एक छटाँक अमचूर 
छोड़ दे और पतीली चूल्हे से उतार कर अंगारों पर पकने के 
लिए रख दे | 
फूल गोभी बनाने को चौथी विधि 

,खूब अच्छा वधा फूल एक सेर, भाह्नू बड़े से बड़े एक सेर। 
आलू को छील कर दो दो टुकड़े चना डाले बाद का चाकू, की 
नोक से या सूजे से हर एक में दस दस वारह बारह छेद कर 
पाव भर दही के पानी में भिगों दे। गोभी के भी भाठ दस 
टुकड़े बनाढे और किसी वतन में पास रख ले । अब यह मसाले 
पीस कर तैयार करे--अदरक १ तोछा, धनियाँ दो तोले, स्याह 
मिर्च छे; माशे, सफेद ज़ीरा दो माशे, स्थाह ज़ीर दो माशे, 
लोग दो माशे, वड़ी इछायची चार माशे, दालचीनी दो भाशे, 
तेज्ञपात चार माशे, जावित्री दो माशे, केशर एक माशा, जाय- 
फल एक तग । फेशर को छोड़ कर वाक़ी के कुल मसाले पानी से 
महीन पीस कर एक कटोरी में रख 'छो। केशर का अछग पीस 
कर एक कटोरी में रखे। चार रत्ती हींग, दो माशे राई, एक 
पैसे भर ज़ीरा ये तीनों चीज़े भी पास रख ले । हरी धनियाँ दो 
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तोले महीन कतर कर भोर निमक पास रख ले | एक पतीली 
ओर पएक्क सेर अच्छा घो, फलछी, पानी आदि सब उपकरण 
जुटा कर तब चुल्हे में आग खुलगावे ! 

अब कढ़ाई मे धो छोड़ कर गरम करो ओर दही में शिगो 
भिगो कर आलू के हुकड़े एक एंक करके उसी घी में इतना! तलो कि 
सुख हो ज्ञावें | एक बड़े वतन में वही दद्दी कुछ पानी से कि आलू 
पतली करके ओर उसमें वह पोसी केशर भी घोल कर मिला दो 
और पास रख लो। जो आदू के हुकड़े सुर्ख हो जायें वह कहाई 
से निकाल निकाल कर उसी दही तथा केशर के पानी में छोड़ते 
जाओ | जब आलू तल जावे, तब इसी तरह फ़ूल गोभी के टुकड़े 
भी तल डालो परन्तु इसे दही में न छोड़ कर अछग वर्तन में 
रखो । जब आल गोभी तर जायें तब कढ़ाई उतार कर अलग 
कर दो । अब पतीली चूल्हे एए चढ़ाओ और बचा प्री उसमें छोड़ 
कर चार रत्ती हींग राई और ज़ीरा जा रखा है, उसका बधार 
तैयार करो और उसमें वह पीला मसाढछा छाँक कर पछटे से 
चला चला कर भूनो, जब मसाले मे सुर्खा आ जाबे तद दही 
से आहू निकाल कर छोड़ दो, साथ हो गोभी भी छोड़ दे, और 
दो चार बाए चला कर पतीली का मुँह बन्द कर दो और चूल्हे 
से उतार कर दम पर एताली रख कर पकाओ। ज़ब देखो कि आलू 
फटने पर आ रहे हैं तब अन्दाज़ से निमक तथा पानी छोड़ दो 
और केशर मिली दही मी डाल दो | जब आलू फट जाँच तब वह 
कंतरी हुई धनियाँ छोड़ दो और पाँच मिनट के बाद पतीली से 
किसी बत॑न में उड़ेछ लो | इसके बनाने में - ज़रा खटराग ज़रूर 
है; परन्तु ज्ञो स्वाद आप इसमे पावेगे, वह दूसरे भे.नहीं। 
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फूल गोभी बचाने को पाँचवो/'विधि 
' फूल और आह के हुकड बना कर उसमें छैः भाशे सोंढ 
का चूरण बुरक दे, और एक पतीली में आध पाव तेल 
या थी गरम कर उसी में आलू गोसी डाल कर दम मे 
पकाबे जब आलु-गोमी गल जावे तव उसे एक वतन में 
निकाल कर पास रखले। अब एक पताली में एक छटाँक 
घा छोंड गरम करो और छेः माशे इलायची दो माशे लौंग, 
हेढ़ माशे दाह्वीनी ओर चार माशे तेजंपात ' छुखा पीस 
कर छोड़ दो ओर भ्ूनों, भुत्त जाने पर पैसा भर हलदो, 
दो तोछा धनियाँ और दो माशे लालमिर्चा पाती में पीस फर 
आंध सेर पाती में घोल उसी में छाँक दो। ऊपर से पाव भर 
दही डाल चलाते रहो | जब अच्छी तरह मसाले पक जावें ओर 
सुगन्धे आने छगे तव उसमें चह आलू गोभी भी छोड़ दो, जो 
पहिले'से पकाई हुई रक्‍्ली है फिर दो चार वार चला कर 
पतीली का मुँह बन्द कर अंगारों पर पकने के लिये रख दो। 
जब अच्छी तरह पके कर छुटपुटो वन्न जावे तव किसी चर्तन 
में उतार छो | 
पिचहा को तरकारी बनाने की विधि 
चिचढ़ा को तरकारी साधारण क्रिया से तो छोरी (कददृ) 
की तरकारी का मसाला देकर बना ली जाती है। किन्तु यहां 
प्र एक विशेष विधि भी बताई जाती है--एक सेरं चिचड़ा 
छेकर पानी से धो कर टुकड़े वना डाले और पानी में उवाल 
देकर ठंडा कर के और पानी निचोड़ डाले। पीछे धनिया एक 
तोला, दोनों ज़ीरे दो दो माशे, हेल्दी ४ मंशे, हॉग, बड़ी 
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इलायची, . दालवीमी एक एक माशें, स्थाह मिर्च ३ पमाशे 
सव को पानी में पीस डाले और उस उदवाड़े चिचड़े 
में सान डाले | धाद को पवीलो में आध पाव घथो छाड़ 
फर एक रत्ती हींग, चार रफ्ती सफ़ेद ज़ीरा ओर आठ 
रत्तों राई, चार रत्ती साफ और चार रत्ती मंगरैला छोड़ 
कर तड़का तैयार करो | वधार हो जाने पर चिंचड़ा छाँक 
दो और पलटे से खुब चला चला कर भूनों, जब उसमें से 
सुगनन्‍्ध भाने लगे तब एक तोला चीनी, आठ माशे तिम्रक और 
पाव भर दही, छाड़ दो । एक बार नीच ऊपर बला कर पतीली 
का मुंह ढेंक कर पकाओ, आँच कड़ी न दो यदि रसेदार 
बनाना हो तो थोड़ा सा पानो भी साथ ही छोड़ दो। जब रसा 
पक कर खाने योग्य गाढ़ा हो जावे तब क्रिसी वरतन में 
निक्राछ लो ! 
ढेंढुस को तरकारी बनाने की विधि 

एक सेर ढेढ़स छेकर ऊपर से चाकू, से छील डाले और 
पतले पतले फ़तरे बना डाले और कद्दू ( लौकी ) की तरह 
हींग ज्ञीरे का वधार देकर वना ले | यह तो इसके घन्ाने की 
साधारण क्रिया है हाँ, यदि विशेष विधि से बनाया जावे तो 
यह बड़ा दी खादिए बनता है। यदि बनाने की रच्छा हो तो 
नीचे का विधि से बनाई जावे | 

ढेढ़स बड़े चढ़े न लेकर नरम भोर छोटे छोटे लेना चाहिये 
फिर तेज़ चाकू से छील कर भीतर से दीज्ञ खब मिकाल कर 
फेंक देवे । बीज यदि चहुत ही नरम हाँ तो निकाल -कर पास 
रख ले परन्तु यह ख्याल रहे कि ढेढ़स. बीज मिकालने से 
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अलग न हो जाय | फिर यह मंसाछा तैयार करे-धनियाँ एड 
छ्दाँक, सौंफ एक छटाँक, राई दो तोले, हल्दी एक तोला, मंग- 
रैला १ तोछा, निमक एक तोछा चार माशे, दोनों ज़ीरे एक एक 
तोला, लौंग, इायचा १ तोछा सब को ,खूब साफ़ कर ज़रा 
सा तबे पर घा या तेल देकर भूव के और महीत पीस डाले 
पीछे उत्त ढेंढ़ुस के आधे बीजों को भा महीत पीस डाले उसी 
मसाले में मिला कर ढेंढ़स के भीतर भरे। बाद को डार से चारों 
तरफ़ से कस कर बाँध दे । वाद को कढ़ाई में पाव भर धी छोड़ 
उन्हें सावधाती से तछे, जब वे खुखे हो जावें तब निकाल कर 
रखता जावे । यह बड़े स्वादिष्ट बनते हैं| 
तरोई, नेनुआ, गुलकरो, पिंडालू भादि को तरकारो बनाने 
को विधि 

तरोई कितनी ही प्रकार की होती हैं जैसे-रामतराई, 
घिया-तरोई, चिकनी तरोई, भुमकछ तरोई, गज़तरोई, तरोई 
आदि्--इनके वन्नाने की साधारण विधि खीर की तरकारो 
को सी है, खीर की तरद निमक, मि्चे, मसाला, मोठा, खठाई 
आदि देकर वना लेवे | 

यदि विशेष विधि से बनाना हो तो चिचड़ा की तरकारी 
की तरह सव मसाला देकर धो में बता डाले--किस्तु इसमे मेथी 
न डाले यदि रसेदार खाना हो तो छटाँक मर पानी छोड़े नहां 
तो बित्ा पानी के ही वनावे | वड़ी स्वादिष्ट बनेगी। 

इसी प्रकार किंवाच की फछो, नेवुआ, गुलकरी, कच्चे, 
तखूज़, फूट, लेदा और पिडालू की भी भाज़ी बना लेवे | ज़रा 
सी वुद्धि लगाना आवश्यक है। 
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परवल बनाने की विधि 

परवल की तरकारों भो वढ़ी गुणकारी और स्वादिष्ट बनती 
है। जितने प्रकार से आत्यू की तरकारी वन्ाई ज्ञाती है उतने 
ही प्रकार से परवल की भी तरकारी- वाई जाती है | आलू की 
विधि से आलू ही के सब मसाले देकर इसकी भ्ुजरी, छुट- 
पुटी, रसेदार चाहे जेसी भाजी वना लो | छोग फेवल परवछ 
की ही तरकारी भी बनाते हैं किन्तु अधिकतर आलू के साथ 
यह अधिक बनाया जाता है। साधारण हींग ज़ीरे के बधार से 
भी यह बनाया जाता है | नीचे हम इसके बनाने की विशेष 


विधि छिखते हैं । 


आध सेर परवलछ और पाव भर आलू लेकर आलू को छील- 
डालो और परवल को चाक़ से खुचे कर साफ कर, दोनों के ठुकड़े 
कतर डालो । पीछे पीली में पक छटॉक थी छोड़ गरम करो" 
और एक रत्ती हींग और दो माशे सफ़ेद ज़ीरा का तड़का तैयार 
कर आंल्‌ परवल छौंक दो और दो एक बार चला कर पतीली 
का मुँह बन्द कर दो और मधुरी आँच से पकने दो। इधर 
दोनों ज़ीरे चार चार माशे, वड़ी इलायची तीन माहे, दालचीनी 
दो माशे और केशर १ माशा सब को पानी में पीस कर उसमें: 
छोड़ कर पलटे से चला चला कर ,खूब भूनो | जब खगन्ध आने ' 
लगे तव आध सैर दूध, दो तोछा चीनी छोड़ दो, और पकने 
दो । जब आलू परवलू गल जावे तब उसे एक वासन में उड़ेल 
लो ओर पतीली साफ़ कर पुनः चूल्हे पर चढ़ा एक छठाँक घी 
डाल गश्म करो | इसके वाद छः पत्ते तेजपात के और दो लॉग 
घी में डाल छाह करो और उसी में चद पकी तरकारी छाँक- 


शरद है 'पाक-चन्द्रिका # 


मा इज 3 मल नकल शत वर नरक मद 
कर अन्दाज़ से निमक॑ डाल दो ओर छे माशे अदरक प्रहोत 
कुचल कर छोड़ कर पक्राओ, यदि रसा अधिक रखना हो तो 
इच्छाजुसार जल भी छोड़ दो | तीन चार उफान आने के वाद 
तथा रसा गाढ़ा हो ज्ञाने एर किसी बरतन भें निकाल लो इस 
तरकारी को वच्नाल की तरफ़ 'धण्टए' कहते हैं। यह खाने में 
स्वादि्ट वनती है। 
परवल के बनाने की दूसरी विधि 
* आध सेर परवल और आध पाव आलू लेकर आल छील डाले 
ओर परवल खुर्च कर दोनों के कुछ बड़े बड़े टुकड़े बना कर 
पानी में भिगो कर पास रख ले | इसके बाद पतीली में आध: 
पाव धी छोड़ दो भादो तेजपात, एक माशे छोटी इलायची 
दाने, एक माशे दालचीनी ओर दश दाने लव॑ग छोड़ फोरन 
(तड़का) तैयार करो, जब सुगन्ध आने छगे तब, आलू प्रर्यल 
छौँक दो और ,खूब चलछा कर भूनों और थोड़ी देर. ढँक दो | 
पक छर्टाँक धोर और साफ़ की हुई किशमीश पतीली में छोड़ कर 
दो एक बार चला दो और अन्दाज़ से निमक मिर्च- और पानी 
छोड़. पक्राओ । जब तरकारी गल जाबे तब थोड़ी सी खटाई 
:डाल कर किसी फलईदार वरतन में उडेल छो । 
परवल के घरट बनाने को विधि 


एंक सेर परवल लेकर चाके से खुब डाले तथा पाव-भर भालू 
लेकर छीले कर कतर डांढे और पांती में भिगो कर रख दे। पाव॑ं 
भर भीठा दही, छे माशे हल्दी, एक तोलां धनियाँ, दो माशे-ला् 
मिंचों, चार माशे तेजपांत, एक माशि लॉग एक मांशे दालचीनी 
चार माशें बडी इलांयची, डेढ़” माशें स्पाह : जीरा, एक मो 
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सफ़ेद ज़ीण, एक रंत्ती होंगे, पैसे भर अद्रक, आध पाव- किश- 
मिश, डेढ़ं तोला निमक; पाव भर घी, आधी छर्टाँक अमचूर 
और एक तो चीनी+-यह सब ज्ञुटा कर पास रखे। 

अब हींग, चार पत्ता तेजपात और चार रत्ती स्याह जीरा 
बचा कर सब मसाला पानी में पीस डालो और मालू परवल 
में सौस कर रख लो । बाद को अदरक पीस कर एक कटोरी में 
रख लो ओर किशामश को साफ़' कर पानी में मिंगो कर रख 
दो । अब एक पतीली में घी डाल कर हींग, तेजपात और स्याह 
ज़ौरे का तड़का तैयार करो । बाद को- मसाले मे -सौना आलू 
और परवल छौंक कर ,खूब भूनों जब उसमें से खूब सुगन्ध आने 
लगें तब किशमिश डाल कर दो तीन बार चला दो और : दही 
का छींटा दे दे कर पुनः भूंजो--जब सब दृह्दी डाल घुक्कों तब 
अन्दाज़ से जितना रसा रखना दो पानी छोड़ कर निमक छोड़ 
दो और पकाओ | जब आलू परवल गल जावे । रसा गाढ़ा हो 
जावे, तब अमचूर झोर चीनी छोड़ कर- कुछ देर अद्वारे पर 
पतीली रख दो | फिर किसी क़लईदार बरतन में उंड़ेल छो, 
यह तरकारी भी बड़ी स्वादिष्ट बनती है और बड़ाल के 
अमीर्य के घर मेहमानों के आने के समय अधिक बनाई 
जाती है। , 30, 9०३ 

'दिल पसलद परवल बनाने को विधि 

परवल् लेकर ऊपर का हरा अंश खुच॑ कर निकाल दो 
और दोनों तरफ से सिरे काट कर' चार की नोंक से गोद्‌ 
कर चार चार पाँच पीँच छेद कर दो और पाना में डुबो कर 
रखे दो | फिर ये सामान जुटा कर रखों--पमोठा दही पर्व सर, 
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घी एंक पाव, लॉग डेढ़ माशे, धनिया दो तोले, सफेद ज़ारा 
९ तोला, स्थाह ज़ौरा १ माशे, छोटी इछायची दो भाशे, 
दालचीनी ९॥ माशे, तेजपत्ता ५ नग, स्थाह मिर्च छैः मारो, 

केशर दो माशे और निमक दो तोला | 
तेजपात, आधो लॉग और स्याह जीरा छोड कर सब 
मसले में से धनिया लॉग दालचोनी एक जगह पीस डालो 
और ज़ीरा, मिर्च, और केशर पक जगह पीस डालो | वाद को 
पंतीली में घी तोन हिस्सा छोड कर तेजपात और लाँग का 
बघार तैयार करो और उसमे ज़ीरा, मिर्च और केशर का पानी 
छोँक दो ऊपरं से परवछू भी डाल कर दो एक बार चला कर 
पकाओ | पानी काफी होना चाहिये जब परचछ अच्छी तरह 
गल जाव तव किसी वासन में उंड़ेल छो वाद को उस पतीढी 
को साफ़ कर बचा घी छोड़ो और स्याह ज़ारे का तड़का 
तैयार कर रसे में से परचछ निकाछ कर छौंक दो और 
घनिया, लौंग, दालचीनी, इलायची वाला मासाढा छोड़ कर ,खूब 
भूनों जब सुगंध आने लगे तब उसमें वह रसा भी छाड़ दो 
ओर दद्दी निमक छोड कर पकाओ जब पक जावे तब किसा 
वरतन में उंड़ेछ लो । इसका स्वाद भी अपूर्व बनता है सिर्फ़ 

बनाने में कुछ खटखद अवश्य है 


परवल के भरवाँ बनाने की विधि 
भरवाँ परवल यदि बनाना हो तो एक सेर परवल लेकर 


चाकू, से खुर्च डालो ओर दोनों तरफ़ के सिर कतर कर बीच 
में चीर लो फरॉँक अलग न होने पावे | बाद को कलौजी 
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बाला मसाला, जो. करेले के मरगल में बताया गया है, उसे 
पीस कर भर छो और धी में अथवा अच्छे सरसों के तेल में 
तल कर निकाछ छो | भरवें परवल भी बड़े स्वादिष्ट 
बनते हैं। * 
पपीते को तरकारी बनाने को विधि 


यह तरकारी कंच्चे पपीते की बनाई जाती है, वैध छोग इस 
तरकारी की सेगियों को खाने की भी अनुमति देते हैं, विशेष 
कर अश-रोगी को यह बड़ी ही छाम्रप्रद्‌ होती है। 

इंसके बनाने की यह विधि है कि छिछा और कतरा पपीता 
एक सेर, ज़ीरा एक आने भर, तेजपत्ता ५ नग, स्याह ज़ीरा 
पक आने भर, धनियाँ तीन तोले, तिल काला एक तोछा, चीनी 
आधी छटाँक, दूध एक छटॉक, घो एक छटॉक, हल्दी डेढ़ माशे, 
निमक दो तोला, बढ़ी आध पाव, मिर्च चार माशे । 

पहिले पपीता एक बतन में पानी मे उबालने को चढ़ा दो 
उसी में दृल्यो पीस कर छोड़ दो और मुँह ढॉँक दो । यहाँ एक 
बात का ध्यान रखना चाहिये कि पपोता यदि ताज़ा पेड़ का 
हटा दोगा तब तो बहुत जल्दी गल जावेगा नहीं तो देर होगी । 
इसलिये जद्दों तक हो ताज़े पपीते की तरकारी बनावे | जल्दी 
गलेगा भा ओर स्वाद भी उत्तम बनेगा। 

जब पपीता उवल जावे तब उसे ठंडा कर पानी निचोड़ कर 
पास रख ले। अब पतीली में आधी छटठाँक थी छाड़ बड़ी के 
हुकड़े कर भून डालो और किसी बरतन में निकाछ कर एस 
रख छो | अब पतीछी में बचा हुआ थी छोड़ कर वेजपात और 
दोनों ज़ोरे का बघार तैयार करों और उसी में उबाल हुआ 

रू 
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पपीता छोड़ ,खूब भूनो ज़्व उसकी रत बादामी हो ज्ञावे तव . 
उसमे पानी में पिसो हुई धनिया छोड़ दो और दो तीन वार 
नीचे ऊपर चला कर थोड़ो देर छोड़ दो, बाद को उसमें तिल पीस 
कर डाढो ओर चला दो। जब खद़वदाने लगे तव मिर्च स्याह, 
चीनी, दूध और बड़ों छोड़ दो। निमक पीस कर अन्‍्दाज़ से 
छोड़ कर पानी थाड़ा सा डाल मघुरों आँच में पकाओं-जब 
पक कर रखा गाढ़ा ही जावे तव किसी वरतन में निकाल लो | 
भाजी मीठी बनेगी | यदि ममकीन वनाना हो तो तिछ, चीनी, 
और दूध न डाल कर पूर्व क्रिया से वन्ा छो। थोड़ा सा अम 
चूर भी छोड़ लेना चाहिये | पपीते की तरकारी आलू के साथ 
साथ भी इसी क्रिया से बनाई जाती है। आलू उवाछा नहीं 
जाता कच्चा ही छीछ कर उवाले हुए पपीते के साथ मसाला 
दे कर बनाया जाता है ! 
बहहर की तरकारी बनाने को विधि 

बड़दर की तरकारी कटहल की तरकारी की तरद् पानी में 
उदाछ कर वनानी चाहिये। जिस तरह और जिस मसाले से 
कट॒हल का - तरकारी बनायी जाती है उसी रीति और उसी 
प्रसाछ्ठे के इसकी भी तरकारी वत्ताई जाती है। इसका उल्लेख 
पहिले हो चुका है उसी रीति से चना लछो | 

कटहल के वांज ओर बढ़दर के वीज को उबाल कर गरम 
मसाला देकर अलग भी बनाते हैं। वोज़ की तरकारी रसेदार 
चनती है । 

बढल के फलियों की तरकारों बनाने को विधि 

बबूल की नरम नरम फ़लियों को लेकर पानी में उबाल 
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डाले, बाद का कई पानी से ख़ूब मलल कर धो डाले । फिर सेर 
पीछे आध्र पाव घी भें तहू कर आलू का गरम मसाला देकर 
लटपटा तरकारी बना लेवे। यह तरकारी कमर के दर्द वालों 
के लिये बढ़ी मुफीद होती है। ताकतवर और वीर्य को पुष्द 
करने वाली होती है। बबूछ का फली (सेंगरो) फागुत चैत में 
नरम मिलती है। उसी समय लेकर भाजी बनाना चाहिये । 
फिर ता कड़ी हो जाती है। बीज कढ़े हो जाने पर तरकारो 
अच्छी नहीं बनती । 


बाँस को तरकारी बनाने की विधि . 


बाँस की तरकारी का नाम सुन कर हमारे पश्चिमी साहयों 
को बड़ा आश्चर्य सा प्रतीत होगा। परन्तु पू् के रहने वाले तो 
प्रायः खाया ही करते हैं, जिसमें हमारे पश्चिमी भाई मी इस 
भाजी का स्वाद पाव इसलिये इस अन्ध में इसके बनाने की 
विधि लिखी गयी है +-- 


अषाढ़ सावन में, जब कि बॉस के नवीन अंकुर निकलते 
हैं, उसी समय वँशमूल' तरकारी मुख्या ओर अचार आदि के , 
ईलिये संग्रह किया जाता है। इसके संग्रह करने की यह विधि 
हैः--जब नवीन अंकुर निकलने छगे तभी एक मज़बूत सी बड़ी 
हाँढ़ी लेकर बसवाड़ी में जावे और जिसकी नोक मात्र ज़्मीन 
से निकली हो उस पर वह दॉड़ी उलटी करके रख दे ऊपर से 
एक भारी वस्तु रख दे जिसमें अंकुर हॉड़ी लेकर ऊपर न उठ जावे | 
दस पन्द्रह दिन के बाद बह होंढी वंशमूल से भर जावेगी । 
तब किसी तेज़ वस्तु से उसे हॉड़ी सहित काट छावे और हॉड़ी 
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तोड़ केर मूल निकाल ले । बस बब सुरूवा तरकारी आदि चाहे 
जो इसका बना हो | पीट । रा 

इसकी भाजी बनाने के लिये नीचे के उपकरण ( साप्मग्री ) 
आवंश्यक हैं। ; ह । 

-बंशमूल एक सेर, आलू आध सेर, चत्ा भीगा एक छटाँक, 
धनियाँ आधी छटॉक, दोनों ज़ीरे १--१ तोला, हल्दी एक तोला, 
स्याह मिर्च छेः माशे, दालचीनी छे मादों, लौंग आठ मारे, 
बड़ी इलायची आठ माशे, पंचफोरन ( मेथी-मंगरैला-ज़ीरा-राई- 
और सौंफ के समान मिश्रण को पंचफारन कहते है ) तीन 
माशे, तेजपत्ता दृश नग, निमक दो तोला, घी पाव भर ओर 
जल .परिमित । 
ः. चंशमूछ को लेकर ऊपर के पत्ते आदि साफ़ कर छील 
डालो और आलू की तरह गोल गाल हुकड़े काट छो और पाती 
में उबालने को चढ़ा दो | जब अच्छी तरदद गल जावे तब उसे, 
ठंडा होने दे । इधर आलू छील ऋर कतर डाले झोर पाती में 
प्िगो कर रखदे । इसके बाद धनिया, हल्दां, दोनों ज़ीरे ओर 
मि् थोड़े से पानी के सहारे पीस कर एक कटोरी में रख ले । 
अब चवंशमछ को पानी से धो कर इसी मसाले में आलू और 
भीगे चने के सहित सौन डाे ( कोई कोई वंशमूछ को उबाल 
कर उसे हाथ से मसल कर भी मसाले में मिलाते हैं ) अब एक 
पतीली- चचूल्हे पंर चढ़ा कर उसमें आध पाव घी गरमावे, एंच- 
कोरन का तड़का तैयार करों। जब सुगंध तिकलने छगे तव 
उसमें मंसाढे से सौनी- तरकारी छोड़ कर पलटे से ख़ूब चह्ा 
चला कर भूनो, जब अंच्छी तरद . भुन-जावे तव पाती अच्दांज़ 
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से छोड़ दो, साबित तेजपत्त और निमक छोड़ कर पतीली का 
मुह ढँक दो ओर मधुरी आँच में उसे पकने दो | इधर लौंग, 
दालचीनी, इलायची पानो में पीस लो और पतीली का मूँ द 
खोल कर देखो यदि आलू व चने गछ गये, यदि गछ गये हों 
तो वद्द मसाला छोड़ दो ऊपर से बचा हुआ घी भी छोड़ दा 
और एफ बार चला कर अज्ञारों पर पाँच छे: मितद रख कर 
पतीली उतार लो । यह ध्यान रददे कि यह भाजी गरमा गरम 
दी भधिक स्वादिष्ट लगती है ! इसलिये परोसने के समय तक 
दो चार अज्ञरे पतीढी के नोचे रखा रहना चाहिये। 

कॉहड़ोरी के साथ भी वंशमृढ् को तरकारी आलू देकर 
बनाई जाती है । 
भर्सीक़ ( कमल की नाल ) की तरकारी बनाने की विधि 

अच्छे अच्छे मोटे जो सड़े गले न दोवे ऐसे मर्सीड़ ( कमल 
न्ताल ) एक सेर ले उसके पतले पतले कतरे बना कर कई पानी 
से धो कर साफ़ कर ले। बाद को पान्ती में उबाल डाले और 
ठंडा होने को छोड़ दे और यद्द मसाला तैयार करे--धनिया 
दो तोला, छाल मिर्ची दो माशे, लौंग तीन मारे, बढ़ी इलायची 
५ भाशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, सफेद ज़ीरा डेढ़ मारे, .दालचीनी 
दो माशे, आविन्नी एक माशे, हल्दी छेः माशे और अदरक एक 
तोला । सब को पाती में पीस एक्र कटोरी में पास रख ले | अब 
भर्सीड़े को दोनों हाथों से दवा दवा कर पानी तिचोड़ डाले 
ओर उस पीसे हुए मसाले मे सोच कर रख ले। फिर पतीली में 
आध पाव धी छोड़ दो रत्ती होंग, दो माशे ज़ोश का बघार 
तैयार फर उसी में भर्सींद छाँक दे बाद को पलट से चला चंछा 
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कर ख़ब ही भूने यहाँतक किउन्तकी बादामी रंगत हो जावे 
ओर मसाले की सुगंध खूब निकलने छंगे तव उसमें रसे के 
अंन्दाज़ से पानी और निमक छोड़ कर मुँद्द बन्द कर पकावे। 
जब रखा गाढ़ा द्वो जाबे तव उसमें. आधी छटाँक अमचूर 
था नींवू ,अथवा आध पाच दही छोड़ दे और पतीली उतार कर 
अड्जारे पर रख दे | पॉच मिनट के बाद क़लईदार वासन में उड़ेल 
ले। भर्सीड़ की तरकारी बढ़ी हा स्वादिष्ट बनती है। इसी प्रकार 
केले का थोड़ ( कोपल जो निकला न हो ) बहुत ही नरम होता 
है, उसकी तरफारी वनाई जाती है। 


भाँटा ( बैगन ) को तरकारी बनाने फी विधि 

बेगन तथा भाँदा की तरकारी दोनों पकार से बनाई जाती 
है एक छोछ कर दूसथे बिना छील कर | विना छीले तो वैसे 
ही कतर कर आह के साथ हींग मेथी का वधार देकर बनाते 
हैं आर निमक खराई छोड़ उतार लेते हैं। परन्तु नीचे हम माँटा 
के बनाने की विशेष क्रिया लिखते हैं। 

अच्छे चैगन, जिनमें कि चीज न पड़े हों, लेकर छील 
डाले । छिले वेैगन एक सेर हों । पास में एक बड़ा बरतन पाती 
भर कर रख ले क्योंकि ऐसा न करने से वैगन कडुवे हो ज्ञाते 
हैं। भव बेगन के लम्बे लग्बें कतरे बना कर उसी में छोड़ते 
जाओ वाद को पतीली में आध पाव धी छोड एक रत्ती हींग 
और छेः भाशे पंचफ़ोरन डाल कर वधार तैयार करो और है; 
मांशे हल्दी, आठ माशे मिर्चा और दो तोला धनिया पानी में 
पास कर पतीली में छाँक दो जब दो चार ऊफान आ जाने पर 
इल्याहन जाती रहे तब वैगन के टुकड़े छोड़ कर दो चार बार 
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चाचे ऊपर चलता कर पाव भर दही, एव भर पानी और एक 
तोछा नमक छोड़ पतीली का मुँह बन्द कर दो और पकने 
दो | ज़ब वैगन गल ज्ञाव तबं गरम मसाला, सूखा पीसा हुआ 
१ तोला, सखा पोंदीना चार माशें छोड दो ओर दो-एक चार 
चला कर पतीछी अज्जरे पर रख दो और मुंह वाद्‌ कर दो | 
पाँच मिनट के वाद किसी ऋलईदार वरस्तन में निकाल लेवे। 
यदि भालू डालना हो तो सेर पीछे पाव भर आलू छील कर 
छोड़ दे ओर चार म्ाशे निमक की तादाद बढ़ा दे । 


वैगन बनाने की दूसरी विधि 


अच्छे नरम वेगन लेकर तेज़ चाक़ से छील डाले ओर 
गोल गोल झुकड़े दमा चार माशे निमक, एक माशा हल्दी 
पीस कर उन्हें सौन कर छोड़ दे। दस मिनट के धाद किसी 
मोटे मज़बूत कपड़े में कस कर पानी निचोड़ डाले वाद को 
ज़्यादे थी में पूरी की तरह तल डाले ओर स्याह मिचे, निमक 
ओर नींवू का रस ऊपर से लपेंट कर भोजन करे । 


बैगन बनाने को तोसरी विधि 


अच्छा, वढ़ा, विन्ता वीज़ का नरम वेगन लेकर छील डाले 
ओर चाक से बीच में छेद कर दो रची तलाव हींग भर कर 
बटलोई में नीचे की तरफ वैयन का इंठा कर खड़ा रख दे और 
मुंह बन्द कर मधुरी आँच से पकावे |जब भाँठा सीझ्न जावे 
तब उसे निकाल वटलोई धो कर साफ़ कर डाले और चूह्हे पर 
चढ़ा दे । वाद को फिर एक छ्टोंक घी डाल कर छेः माशे ज़ीरा 
और दो छाल मिर्च का बधार तैयार कर वैगन छाँक दे । ऊपर 
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से १ तोला हरा, कतरी हुई धनिया, १ वोछा अमयूर और १ 
तोला निम्रक्न णात॒ कर डाल दे ख़ब चला कर एक दिल कर 
किसी वरतत्त में निकाह छे। | 


भरवाँ बैगन बनाने को विधि 


अच्छे पतले पतले वैगन लेकर करेलों की तरह चौरे और 
करलाँज़ी का मसाला, जो करेलों में बताया जा घुक्ना है, उसे 
लेकर पीस डाले और वेगत में भर कर तेल में या धी में 
करेलों की तरकीव से वन्ा डाले। करेला के मरगल की तरह 
बैगत का भी मरगरू बडाहो स्वादिष्ट बनता है और यह 
भी कई दिन तक रचखा जञा सकता है। तात्य्य कहने का यह 
है कि मरगल में एक तो पाती का अँश न पढ़े दूसरे जितता 
ज्यादे चिक्रता होगा उतता हो खवादिष्ठ और रिक्वाऊ होगा। 


'मिण्डी की तरकारों बनाने को विधि 
चैसे तो मिंडो की तरकारों सभी बनाते हैं, परन्तु भिंडा की 
भाजा में जो तारीफ़ होनी चाहिये उसे दस फ़ी सदी ही जानते 
होंगे। मिंडी के बताते की विशेष विधि हम नीचे लिखते हैं। 
यदि इस किया से बनाई जावेगी तो बड़ी ही खादिए वरेगी। 


भिण्डो की मुलायम फ़ली लेकर पतली पतली फाँक कतर 
डाले उपरान्त सेर पीछे आध पाव घी में ज़ीरा और हींग का 
बधार देकर सिण्डो छों क कर ,खूव चला चला कर भूने ! ऊपर से 
नीवू का रस थोडा थोड़ा देता ज्ञाबे। जब भूनते भूवते उसका 
छुआव जाता रहें और भिण्डो सुख पड़ जावे तव उससे थोड़ा 


दी छोड़ कर पुनः भूने और सूख जाने एर निमक स्थाह मिर्च 


# शाक-भाजी वत्ताने फी विधि # १३७ 





पीस कर अन्दाज़ से छोड़ दे बद्र को भोजन फरे। यद्द बढ़ी 
स्वादि्ट बनेगी | 
'भिरट्टी बनाने की दूसरी विधि 

अच्छी नरम मभिण्डी एक सेर छेकर कुछ मोटे मोटे क़तरे 
चना कर घी में पूरी की तरह तल कर निकाल लो | बाद फो 
धनिया दो तोला, सफेद, ज़ीरा दो माशे, स्थाह ज़ीरा डेढ़ माशे, 
बढ़ी इलायची छेः माशे, छोंग डेढ़ मादे, दालचीनी १ माशा, 
स्याह ज़ोर दस माशे और हद्धी छैः मारी । इन सब को पानो 
में पीस कर उस तली भिण्डी में लपेट दो ओर फढ़ाई में आधी 
छरटाँक थी छोड़ उसी में वह भिण्डी छोड़ ,खूब चला चला कर 
भूनो ऊपर से नींबू का रस छोड़ता जाबे | जब ॒भूनते भूनते 
भिण्डी सुख हो जाव, मसाले से सुगन्धि आने लगे तव निमक 
पीस कर अन्द्राज़ से छोड़ कर उतार लेवे | 

भरवाँ बनाने की तीसरी विधि 

नरम नरम भिएडी लेकर चाफ़ से दोनों तरफ़ से थोड़ा 
थोडा सिरसा काट डाले बाद को बीच में लम्बाई से परवर 
की तरह चीरे और कलॉजी का मसाला लेकर पीस 
डाछे ओर पाव भर दही में सान कर भिण्डियों में बराबर 
से भर दे ओर धी में परचल की तरह मरगल बनाने, सावधाना 
यह रखे कि भिण्डी छु्ख तो हो जायें, किन्तु जलने न पाये । 


साधारण भिरिड्ठयों के बनाने की चौथी विधि 


तरम नरम भिएडी लेकर पतले पतले फतरे वना डाले और 
थोड़े से घी में दो रत्ती हींग ओर दो माशे जीरा का बघार 
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तैयार कर भिण्डी छोंक देवे । निमक, स्याह मिर्च आदि अन्दाज से 
छौड कर ज़रा सा पानी का छोंटा भार कर ढँऊ दे | जब गछ जावे 
तब नींबू का रस या अमचूर छाड़ कर ख़ब भूत कर सुख कर 
डाले ओर भोजन के काम में छावे । 


'भिण्डी की रसेदार तरकारी बनाने की विधि 


बहुत ही नरम ओर छोटी से छोटी भिण्डी एक सेर लेकर 
चाक़ से दोनों तरफ से इंठल ओर नोक थीड़ा' थोड़ा काट 
डाले वाद को पानी में धो कपडे पर खुखा धो में पूरी की तरह 
तल कर निकाल ले। दं। तोले धनिया, छः माशे हल्दी ओर 
दो छाल मिर्चा पानी में पीस कर कटोरी में रख ले । वाद को 
एक छटोंक घी में छः माशे जौरे का वधार देकर वह पीसा 
मसाला छाँक दे । और ख़ब भूत छे, वाद को भिएडी के अन्दाज्ञ 
से नोन और जितना रसा रखना हो पानी छोड़ पकाओ | जब 
भिण्डी गलने पर आ जावे तब चार माशे पीसा गर्म मसाछा और 
पाव भर दही छाद्ट दो। रखा गाढ़ा हो ज्ञाने पर उतार छो। 
रखा गर्म खाना चाहिये। तरकारी बढ़ी खाडिए बनती है। 


मान कछ्यू ( बरहा ) की तरकारी बनाने कौ विधि 


एक सेर बण्डा छेकर आपने हाथों में तेल छगा कर छील 
डालो । बिना तेछ के छीलने से दाथ खुजलाता है । फिर टुकड़े 
बना कर पानी में उवाल डाहे। उपरान्त सखी बनानी हो या 
रसेदार वनानी हो, अस्ची की तरकारी की तरह थे ही सब 
मसाले देकर बना डाला | इसको भाजी भी अरबी की ही तरह 
स्वादिष्ट बनती है। इसके बनाने में एक वात का ध्यान ज़रूर ' 
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रखना चाहिये कि खटाई ज़्यादे डाले, नहीं तो यह गला काटवा 
है। मान कच्यू बिना उवाले कच्चा भी, अरबी की तरह बनाया 
ज्ञा सकता है। 

इसी विधि से देशी बन्डे की भी तरकारी बनाई ज्ञाती है । 
यह भी गला काटी है। इसमें भी खटाई ज़्यादे छोड़े । 


'मिचो' की तरकारी बनाने की विधि 

मिर्चा की तरकारी माड़वाइ की तरफ अधिक बनाते हैं। 
पाठकों की जानकारी के लिये यहाँ पर उसके बनाने की विधि भी 
हम लिखते हैं । हरे मिर्च एक पाव, निमक आठ भाशे, का च र 
एक छठाँक, अद्रक एक छटाँक, धनिया आधी छटाँक, हल्द 
चार माशे, छौंग, इलायची, दालचानी दो दो माशे, दोनों ज़ीरे 
छः माशे, जाविन्नी दो माशे और धी डेढ़ पाव, खट्टा दही आध 
सेर, हांग दो रत्ती । 

मिच की ढपनी चाक़ से काट कर दो दो टुकड़े कर डालो 
उपरान्त पानी में हलूका सा उचाछ दे कर ८ंहा कर छो ओर 
हलके दाथ से आठ दश वार साफ़ पानी से घो डालो जिसमे 
डसको सब गर्मी निकल जाबे। अब दो माशे ज़ौरा बचा कर 
बाकी के सब मसाले पानी में पीस कर पास रख लो । फिर 
पतीली में आध पाव घी छाड़ कर हींग और ज़ीर का वधार 
तैयार करों ओर उसी में सब मसाले छोड़ पले से चला कर 
ख़ब भूनों, जब मसाले में दाने पड़ जाबें ओर खुगन्ध निकलने 
लगे तब मोटे कपड़े से दही का पानी सब निचोड़ डाले भौर 
उस दही को मिर्च में सौन कर उस मसाले म॑ छोड़ कर भूनो, 
जब दही मिला मिर्चा भी भुन जावे एवं मिर्च को रंगत सुर्स 
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हो जावे तव बचा हुआ पाव भर घी और दही मे से निकाला 
पानी मिमक छोड़ कर दो एक बार चला दो और पीली 
का मुं ह बन्द करके मधुरी आंच से पकने दो | ज़ब देखो कि 
भच्छी तरह एक गया तब अमचूर छोड़ कर उतार हो। यह 
भाजी खाने मे अधिक तीती नहीं होती और वादी को दमन 
करने बाली और उद्दीपन होती है। 

मूली को तरकारो बनाने की विधि 


सली दो प्रकार की होती है, एक तितऊ जो पतली पतली 
और अधिक चरपरी होती है, दूसरी निवाढ़, ज्ञो बहुत मोटी 
और मीठी होती है। भाजी दोनों क्री एक ही प्रकार से बनाई 
जाती है, किन्तु जो पतली पएवँ चरपरी मृल्दी होती है उसकी 
अंजरी मात्र बनाई जाती है ओर निवाड़ की सब तरह की 
भाज्ी वनती है। जिनके वनाने की विधि नीचे ढिखी 
जाती है। 

मृली में दो हिस्से होते हैं एक पत्ता दूसरा मल। पत्तों की 
भाजञा अछग भी पन्ताई जाती है ओर दोनों एक हो मे कतर कर 
भी धनाई जाती हैं, यह अपनी रुचि पर है। 

नरम नस्म मृली की जड़ एक सेर लेकर उसके पतले पतले 
डुकड़े चना डाछे और जो पत्ते वर्च उसको अछग साफ करके 
महीन महान टुकड़े कतर डाछे। पीछे टुकड़ों का पानी में उबाल 
डाले और ढंडा कर पानी निचोड़ डाले | वाद को कढ़ाई में 
छ्माँक भर घी डाल कर दो रत्ती हींग का वधार तैयार कर 
परी की जड़-छोक दो | धनिया दो तोले, हल्दी तीन माशे 
सोठ १ तोला,  छाँग चार माशे, दालचीनी दी माशे, बढ़ी 
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इलायची हैं: माशे, स्याह मिंच छैः माशे, दोनों ज़ोरे तीन माह 
और लाल मिचो चार माशे | सब मसाला पाती में पीस मूल में 
छोड़ कर खूब भूनो | ज़ब अच्छी तरह भुन जावे तव निमक 
छोड़ कंर उसे ढाँक दो, जब देखों कि मूली गछ गयी तब उसमें 
आधी छठाँक अमचूर छोड़ दो ओर नोचे ऊपर चछा कर उतार 
लो | पततों की लग भुँजरी छौँक कर बना लो। .' 
भरवाँ मूली बनाने की दूसरी विधि 

अच्छी नरम और मोदी से मोटी निबाड़ एक सेर लाओ, 
चांद को गोलाई से गेहूँ की मोटाई के बराबर उसके पतले पतले 
क़तरे सावधानी से कतर डालो । उपरान्त पानी भें हसका जोश 
( उबाल ) देकर ठंडा कर लो | अब नीचे लिखा मसाला ठीक 
करो | धनिया एक छटाँक, सौंफ दो छटाँक, मिर्चा लाल डेढ़ 
तोले, छोंग १ तोला, बड़ी इलाश्ची १ तोला, सफेद ज़ीरा ! 
वोछा, स्थाह ज़ौरा डेढ़ वोले, दालचीनी १ तोला, स्याह मिर्च 
० तोले, हींग छै: माशे, अद्रक डेढ़ छटाँक, सूखा पोदीना, दो 
तोले, अमचूर आध पाव, अन्ारदांना एक्क छठाोंक, निमक ओध' 
पाव, दही पाव भर | | 

पहिले हींग को घी में अलग भून डाले, वाद को सब मसालों 
को कढ़ाई में थोड़ा सा प्री देकर हलका भून ले | फिर निमक मिला 
कर हींग समेत सब मस्यल्वा पीस डाले | पोदीना और अनाखदाना 
'भी पीस कर उसी में मिलता दे। दही के साथ अद्रक पीस कर 
खब मसाछों को एक में सोन कर' अपने पास रख लो 
थोड़ी सी वास की अथवा किसी की सौंक भी छोंगी 'छोरी 
बना कर रख लो। उपरान्त द्वाथ धों कंर सांफ कर  ' होलों ! 
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अब उन उबाले हुए मूछी के फ़तरों को लेकर हर एक कतरे 
में थोड़ा थोड़ा (वरावर से) वही सीना हुआ मसाला रखो और 
पूरी की तरह दोहरी कर सौंकों से गोद गोद कर चारों तरफ 
से भच्छी तरह प्लुह वन्द कर दो जिसमें मसाढा गिरते मं 
पावे | इसी तरह सब टुकड़े भर कर तैयार कर लो। पीछे 
कहाई में ज़्यादे धी डाल कर पूरी की तरह उत्त भरे टुकड़ों को 
संक कर निकाल छो | अथवा करेले की कर्लोंज़ी की तरह 
श्रोड़े से घी में तर ऊपर उलट पुलट कर सेक छो। यदि बने 
तो भू नते समय थोड़ा सा मींवू का रस भी दे दो । यह मूली 
की भरवाँ भाजी बड़ी ही स्वादिण्ट ओर हाज़मा चनती है। 
अधिक धी में सकने से ज़्यादे दिन रह भी सकती है। अपनी 
इच्छालुसार कम ज़्यादे भी बन्ताई ज्ञा सकती है। 

मूली की खटमिट्दी तरकारी बनाने की विधि 

एक सेर निवाड़ मूली के कृतरे छेकर उसे आधे छटाँक घी 
मे हींग, मेथी, जीरा, सॉफ़, राई और धनियाँ डा कर चार 
मिर्च का वधार तैयार करो । बधार हों जाने पर मूलों छोक दो, 
साथ ही आध पाव:-आम की नय्म कलो (खटाई) ओर पाव भर 
अच्छा साफ गुड़ का गाढ़ा शरबत ओर द्‌। तीला निमक भी 
छोड़ कर पकाओ | जब मूली की फॉक अच्छी तरह गल जब 
और श्सा कुछ गाढ़ा द्वो जावे तब क्लिसी पत्थर के वर्तत में 
उड़ेछ कर रख लो। यदद भाजी बड़ी खादिष्ट बनती है। 

साधारण भजरी बचाने को विधि 


चादे कोई मूली हो, उसके जड़ पत्ते सब ख़ब महीन कतर 
कर पानी में उवारू डाढों बाद को ठंडा कर द्वर्थों से दवा 
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कर पानी निचोड़ डालो। पीछे कढ़ाई में थोड़ा सा घी और 
हींग और दो मिर्च का बधार दे कर सा छाँक दो उपरान्त 
ख़ब भूनो यहाँ तक कि उसका पानी एकदम ,खुश्क हो जावे 
तब अन्दाज़ से पीसा निमक, थोड़ा सा अप्रचर अथवा एक 
नींबू का रस तिचोड़ कर उतार लो । 


मूली को फली ( सेंगरी ) को तरकारी बनाने को विधि 


मूली की फठी को मद्दीत कतर कर निमक, मिर्च, गरम 
मखाहा देकर चाहे रसेदार या छुटपुटी अथवा सुखी भूज़री 
बनावे। इसकी सब फ्रिया मूछी की तरदद करे, यानी धी. में हींग 
और ज़ीरे का बघार दे, वैसे दी मसाला और खराई डाले 
उपरान्त यल जाने पर उतार लो। 


सुबगा (सहजन के फलो) को तरकारी बनाने कौ विधि 


सदज्ञन की फली अच्छी मोटी मोटी और नम नरम लेकर 
ऊपर का कड़ा छिलका छोल डाले और चार चार अँगुल के 
टुकड़े कतर कर रख ले और सेर पीछे डेढ़ एव आलू और आधघ 
पाव फुँहड़ोरी (बढ़ी) लेकर आलू छील के बढ़े बढ़े टुकड़े बना 
डाले, बाद को यह मसाले ठांक करे। छॉँग एक माशे, बड़ी 
इलायची सा माशे, तेज़पात ढाई माशे, छाल मिर्चो तीन मारे 
ज़ीश सफ़ेद तीन माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, धनियाँ दो तोले 
और हल्दी तीन माशे, अमचूर आधी छठटाँक दही खट्टा 
आध पाव और घी तीन छर्टोंक | 

पहिले मलालों को पानी में पीस कर एक कटोरी में रख 
ले। बाद को छर्वांक भर घी पतोढो में छोड़ बड़ी फे दो दो 
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टुकड़े बना ख़्ब भून डाले और किसी वतन में निकाल पास 
रख ले । फिर उसो पतीली में छटाँक मर थी में इसी तरह आलू 
भा भून कर रख ले। तीसरो वार बचा हुआ थी छोड़ कर 
उस पीसे मसाले को छोँक दे और ख़ब भूने, जब मसाले में 
दाने पड़ ज्ाब तव प्ुुनगा ( सहजन ) के टुकड़े उसमें छोड 
कर भूने जब अच्छी तरह भुन कर सुगंध आने लगे तव आलू 
और बढ़ी छोड़ कर ज़रा और चला कर दही छोड़ दो और 
भूतों । वाद को दो तोले निमक्र ओर अद्ाज़ से पानी छोड़ कर 
पकाओ। जब सब चीज़ गल जाब॑ तब अप्चर छोड़ कर कुछ 
देर दूम में पका कर क़लईदार वर्तन में निकाह लो। इस 
तरह बनाने से मुनगा की बढ़ी ही खादि्ट तरकारों बनती है। 
विना बड़ी के भी आलू छुनगा को तरकारों बनाई जाती है । 

इसी विधि से आलू और वही ( #हड़ौरी ) की तरकारी 
बनाई जाती है । 

« लसोड़े की तरक्षारी बनाने को विधि 

एक सेर रूसोंड़ा लेकर उनकी ढंपी अलूग कर पाती में 
उबाल डाले | उपरान्त यह मसाला ठीक करे | धनिया टका भर, 
हब्दी, छद्याम भर, सुर्ख़ मिचो एसा मर, छोंग एक आते भर, 
बढ़ी इलायची एक आने भर, दालचीनी एक आते भर, ज़ीरे 
दोनों धेढा मर, अदृस्क पसा सर, पोस्ता ( ख़सख़स ) के 
दाने दो टके भर । सब मसाले पानी में पीस कर पास रख ले। 
बाद को पतीली में एक छटाक घी डाल फर दो रत्ती हींग 
और दो पिच का वड़का तैयार कर मसाछा छाँक दे और खूब 
भूने। जब दाने पड़ जाब तव उबाले हुए लसोड़े को छोड़ घोड़ी देर 
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भूने। पीछे टके भर निमक छोड़ अन्दाज़ का पानी डाल पकावे । 
जब यह जावे तब अमचर छोड़ कर कुछ' देर. वाद कलरदार 
बरतन में तरकारी निकाल लेबे | ६०५ 


रंतालू की तरकारों बनाने को, विधि ., 


, एक सेर रतालू का लेकर छीछ डाले और पतले पतले क़तरे 
बना कर घी में पूरी की तरह तल कर मिकाल ले पीछे स्याह 
मिर्च, निमक और घेला भर सफ़ेद ज़रा आग में भून कर महीन 
पीख डाढे और ऊपर से बुरक कर नींवू का रस छोड़ कर थोड़ा 
तबे पर भून डाले, उपरान्त भोजन करे। यह. तरकारी बड़ी 
स्वादिष्ट लगती है। 


दूसरी विधि रसेदार बनाने को 


एक सेर रतालू ले कर छील डाले और छोटे छोटे कतरे वना 
डाले | फिर यह मसाला तैयार करे | दालचीनी दो मारे, लॉग 
एक माशा, बड़ी इलाइची डेढ़ माशे, फालीमियं पाँच माशे, दोनों 
ज़ौरे तोन माहे, तेजपात दो माशे, धनिया दो तोले। हींग डेढ़ 
री और त्िमक दो ठोले, दही आध पाव, अमचूर आधी 
छठोंक, दलदी डेढ़ माशे और घी तीन छटक। अब पतीली में 
आध पाव घी डाछ पूरी की तरह आह्यू के क़तरे तक कर 
निकाल ले। पक बात का यहाँ ध्यान रखे कि रतालू कड़ी 
आँच नहीं सहता, इसलिये उसे तलने के समय आँख तेज़ न 
जलावे, साधारण आँच रखे | जब रतालू के कतरे तल चुके 
तब पतीली में होंग और मसालों में से एक माशें ज़ीरा ओर 
दो पते तेज्पात लेकर बघार तैयार करे झोर हृल्दी पानी 
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में पीस कर छाँक देचे जब हल्दी पक जावे-तव वाक़ी के मसाले 
पानी में. पीस कर छोड़े ओर साथ ही रतालू भी .छोड़:देधे, 
ऊपर से जो छटाँक भर प्री बचा है उसे डाल दे ओर पढटे से 
चला चला कर साधारण आऑँच से ,खूब भूने। जब मसाल्नों में 
से सुगंध आने लगे तव दद्दी डाल कर दो चार वार और चला 
दे पीछे अन्दाज़ से पानी और निमक छोड़ कर पतीली का मुँद 
बन्द कर दे ओर तेज़ आँच से पकावे, जब रतालू में तीन चार 
उबाल आ जाब तव पतीली चूल्हे से उतार कर अंगारों पर रख 
दे। जब रताल्ूू गल जावे तव अम्नचूर डाल दे और दो प्रिनट 
के वाद क़लईदार वासन में उंड़ेल ले । 


सकरकन्द को तरकारों बनाने की विधि 


सकरकन्द भी दरों प्रकार का होता है-एक छाल और 
दूसरा सफेद । बैसे तो तरकारी दांनों की बनाई जाती है, परन्तु 
जो खाद लाल सकरकन्द में पाया जाता है वह सफ़ेद भें नहीं 
मिंछता। दोनों जाति की तरकारी बनाने का क्रिया एक ही 
है। तरकारी नीच की विधि से बनावे :-- 

सकरकन्द एक सेर लेकर ऊपर का छिलका चा.कू से खुर्च 
कर छील डाले बाद को कतरे वना डाले। हल्दी छद्ाम भर, 
धनिया टके भर, सुर्ख मिचों धेला भर, सफेद ज़ीरा छद्ाम भर, 
स्याह ज़ीरा छद्ाम भर, काली मिर्च छदाम भर, छोग, इछायची, 
दालचीनी तीनों छद्गाम छदाम भर सव मसाले सूखे पीस डालो 
और उस कतरे हुए सकरकन्द में मिला दो । वाद को पतीली में 
आध पाव धी छोड़ कर दो रत्ती हींग, एक माद्या ज़ोर और 
आठ पत्ते तेजपात का बधार तैयार करके क़तरों को छोक दे 
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और मधुरी आँच में ख़ब भूने । जब कृतरों पर गुलाबी रंगत 
आ जावे तब पाव भर दही छोड़ दे और फिर भूने। वाद को 
जितना रसा रखना हो उतना पानी छोड दे और दो तोले निमक 
डाल कर पकावे (यदि रसेदार न खा कर भू जरी खाना हो तो 
आधा छठाँक पानी छोड़ कर किसी वर्तन से ढँक दे । जब गछ 
ज्ञवि तब नींबू का रस डाल कर अन्दाज़ का पासा निमक छोड़ 
कर वना ले) जब सकरकन्द्‌ गल जाब तव एक छटाँक चीनी 
ओर अमचूर छोड़ दे और किसी फ़लईदार वतन में उंडेल छेवे । 


'सिंघाड़े को तरकारी बनाने को विधि 


नरम नरम कच्चे सिंधाड़ों की तरकारी नरम बनती है, पक 
जाने पर यह वैसी स्वादिष्ट नहीं चनती। नरम मरम सिंध्राड़े 
लेकर छील डाले | पीछे दो दो हुकड़े कतर ले इसके बाद 
भू जरी वनाना हो या रसेदार चनाना हो, आलू की तरकारी 
के.सब मसाले और उसी विधि से वना लेवे। अन्तर केवल 
इतना ही है कि आलू उबाल कर वनाया जाता है और यह 
कच्चा ही वनाया जाता है । आलू की तरह यह तरकारी भी बड़ी 
ही स्वादिष्ट बनती है। 

सूरन (ज़मींक़न्द) की तरकारी बनाने को विधि 

सरन (जर्मीकन्द) की घरकारी भी वड़ी प्रिय और गुण- 
कारी बनती है। अपनी अपनी युक्ति से प्रायः सब बनाया करते 
हैं, ओर उसी को उत्तम रीति समझते हैं। परन्तु विधि वही 
उत्तम है जिसमें सरन गला न काटे | सरन के बनाने की दा 
चार घिधि हम नीचे लिखते हैं, यद्दि उस विधि से सरन की 
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तरकारी बन्नाई जायगो तो गछा 'विह्कुल मे काटेगी, और 
स्वादिष्ट भी अधिक वनेगी | 


अच्छा पुराना सूरन लेकर अपने हार्थों में सरसों का तेल 
लगा कर उसे छील डालो ओर बढ़े वड़े टुकड़े बना डाहों। 
पीछे एक वासन में आध पाव इमठो के पत्त विछाकर उस पर 
सरन के टुकड़े वरावर से रख दो ओर ऊपर से आध पाव 
इमली की पत्ती से छिपा कर इतना एानी उसमें भरों कि सरन 
के गलने तक सख जावे । पानी भर कर वासन का मुँह चोरस 
वतन से ढक दो ताकि भाफ न निकलने पावे। जब सरन के 
हुकड़े गल ज्ञाब तब उसे चूल्हे से उतार कर ठंडा कर छे। अब 
डन टुकड़ों को काट कर छोट छोटे टुकड़े वना डाछो और कढ़ाई 
में घी छोड पडो की तरह तह कर निकाल ले। उपरान्त यह 
मसाला तैयार करे--धनिया आधी छठटाँक, हल्दी दो माशे, सोठ 
एक ताला, लॉग, इलायची, दालचीनी, दो दो माशे, स्पाह मिर्च 
है माशे । सब को पानी में पीस कर धो में भूनो, जब मसाले में 
दाने पढ़ जावे तब सरन के टुकड़े छोड़ दो और भूनो, जब ख़ब 
सुगन्ध आने लगे तव आध पाव दही छोड़ नीचे ऊपर चला 
दो और दो तोले निमक ओर पानी डा कर पतीली का पुँद 
ढक दो ओर पकाओ | जब रखा गाढ़ा होने पर आवे तब एक 
छर्ाँक अमचूर या आम की कछी छोड़ दो । और पतीछी अंगारों 
पर रख कर दम खाने दो ! थोडी देर वाद काम में छाओ | यह 
तरकारी गला न काटेगी ओर ज़ायकरेदार बनेगी। उसी तरह 
इमली का पत्ती की जगह मृली की पत्ते नीचे ऊपर रख कर 
भी सरन उवाला जा सकता है--दोनों में से चाहे जेसे वत्ता छो 
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सूरन के बनाने को दूसरी विधि 

सरन की पकी गाँठ ऐसी लो जो न तो बहुत बड़ी दो भोर 
न्त बहुत छोटी हो | उपरान्त एक हॉडी ऐसी ख़रीदों, जिसका 
मुँह इतना चौड़ा हो जिसमें बह सरन साबित रखा ज्ञा सके । 
अब उस होंड़ी में आधी दूर तक बालू भरो, बाद को उसमें, एक 
परत कपड़े में सरन छपेट कर कर ऊपर से मिट्टी लपेट रखदो 
और खाली जगह मे फिर धालू भर दो | इसके बाद .एक मिट्टी 
की परई से उस हॉंड़ी फा मुँह बन्द कर मिट्टी से चारों तरफ़ से 
अच्छी तरह बन्द कर दो, जिसमे कहां से साँस मे निकले इस 
क्रिया को बालू यन्त्र कहते हैं। अब चूल्दे पर उस हॉँड़ी को 
चढहा नीचे मधुरी आँच दो, जब हॉडी अच्छी तरह सुर्ख हो 
जाबे तब समझो कि सूरत सीझ्ष गया होंगा। बस , चूहे से 
आग निकाल कर हॉढी उसी पर 5ंडी होने दो । 

कितने आदमी बाल्यू यम्त्र मे न पका कर सरन पर कपरोटी 
कर भूभुल में पकाते हैं; किन्तु भूमुल से बालू “का भूता सरन 
अधिक स्वादिष्ट बनता है । कितने लोग भू जवा .( मड़भू जे ) से 
भरसाई' में जाकर भुनवा छाते हैं। जिसमें सुबीतां हो उसी 
क्रिया द्वारा बनाने वाले को सूरत को पका लेता चाहिये | - 

उपरोक्त क्रिया द्वारा सीझे हुए सरन के , द्वार्थी में तेल लगा- 
कर छोटे छोटे टुकड़े चना डाले । उपरान्त थी में तल क्र गरम 
मसाला और खटाई देकर बनावे । यह भाजी भी बड़ी हा स्वादिए 
ओर गला न खुजलाने वाली वनेगीः। * 

सूरन के बनाने कौ तीसरी विधि -- 


दार्थों मे सरसों का तेल छगा कर सूरन को छील डाले और ' 
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': छोटे छोटे टुकड़ें बना डाले; बाद को + एक--तोला निमक, चार 

प्राशे हल्दी पीस कर उन. हुकड़ों में सौन- डाले और काँसे-की 

थाली. में एक.तरफ़ रख कंर उस थाली को ढालू ज़मीन पर 
रख दे ।' आधे घण्टे के वाद जो विषेला पानी थाली में क्षमा होगा 
उसे फेक दो, पानी से धोकर पुनः इसी तरह निमक हली 
पीस कर सरन के हुकड़ीं में सोन कर थाली में ढाल वना कर 
रख दो | भाधे घए्टे के बाद विषैला पानी "जो जमा हुआ है 
उसे फेंके दो । तीसरो बार पुंचः इसो क्रिया से तिमक हल्दी 
लगा कर विषैला पानो निकाल डांछो | पीछे पानी से खूब 
मसल कर धो डालो--घनिया आधी छर्दाँक, सोंठ एक तोला, 

लौंग एक माशा, दालचीनी एक माशों, स्थाह मिर्च छे माशे, 
बड़ी इलायंचो चार भाशें, तेजपाते दो माशे, ६सदी एक माशां, 

पत्थर फूल एक माशा, कपूर कचरी “एक माशा, सफ़ेद ज़ीरा 
दो भाशे, ओर घ्याह ज़ीरा डेढ़ माशे | सब को पानी में पीस 

कर पाव भंर धी में छोक दो साथ ही सूरन के धोये हुए टुकड़े 

छोड़ कर ऐसा भूनों कि टुकड़े छाल हो ज्ञावें | तव पाव भर 
दही छोड़ कर पतीली का' मुंह पाँच मिन्रट के लिये ढँफ दो 

उपरान्त दो तोले निमक और पानी छोड़ मधुरी झाँच में 
पकाओं | जब सूरन के टुकड़े अच्छी तरद्द गल जावें तव एक 

छंटाँर प्मचूर अथवा प्रमहर की खटाई छोड़ कर मँगार्यो पर 

पतीली रख दो। थोड़ो देर बाद किसी क़छईदार बासन में 
निकाल लो । यह तरकॉारी बिल्कुल गला नहीं थामेगी” 
और बहुत द्वी स्वादिष्ट 'तथा कई दिन तक ठदरने वाली 

बनेगी । ५ कप 


# शाक-भसाजी बनाने की विधि # श्ष१्‌ 


सूरन बनाने को चौथी विधि 

हाथों में तेल लगा कर सूरन छोछ कर मशोले टुकड़े बना 
डाले । पीछे-नी माशे हष्दी, पाँच माथे छाल मिर्चा, दो माशे 
दालचीनी, डेढ़ माशे लॉग, चार माशे बड़ी इलायची, तेजपात 
छे। माशे, दो माशे ज़ीरा सफ़ेद, दो माशे स्थाह ज़ीरा और 
तीन भाशे स्याह प्रिय | सब मसालों को पानी में पीस कर 
सरन के टुकड़ों में सोव कर रख दे | ऑवला तोन तोले-चार 
माशे, हड़ छे माशे, बहेड़ा छ माशे, ज़रा सा आँवले को कुचल 
कर पानी में तोनों चीज़ों फो भिगो कर पास रख ले | अब पाप 
भर घी पतीछी में छोड़ो--जब गरम हो जावे तब उन हुकड़ों 
को एक एक करके पूरी की तरद्द सेंक कर निकाल जो ज़ब सब 
झुकड़े सिंक जावे तब पुनः सब टुकड़े पतली में छोड़ दो भौर 
ऊपर से पाव भर खट् दृद्दी छोड़ कर सब को पलटे से चछा कर 
भूनो, यहाँ तक कि सब दद्दी उन टहुकढ़ों में जज़्व हो ज्ञाय 
(सख ज्ञाय) ओर टुकड़े खुश्क पड़ जाय | तब आँवला घगरद 
तीनों चोंज़ पाती भें पीस के छोड़े ओर दो तोन बार नीचे ऊपर 
घला दो, इसके बाद आप पाव अमचूर अथवा पक्की इमली 
आध पाव छोड़ कर इतना पानी छोडो कि टुकड़े गछ जायें और 
थोड़ा सा गाढ़ा रसा बच रहे | फिर दो तोडे निमक डाल कर 
पतीली का मु द वन्द्‌ कर मन्द्‌ आंच से पकाओ। जब देखो कि 
सरन के टुकड़े गलने पर भरा गये तव एक पाए उसे चला कर 
आध पाव घी उस में भौर छोड्‌ दो और चूल्दे से पतील्ी उतार 
कर अंगारों पर रख दो झौर दम पर होने दो | जब टुकड़े अच्छी 
तरद से गल फर फट जाये तव अंगारों पर से पत्तीी नीचे 
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पल म मिमी वश जल कक कल कलम 
उतार फर रख दो, और जब,तक अच्छी तरह से पतीली हंडी 
न हो जावे तब तक पतीलो का मुह न खोल़े--बाफ मर जाने 


पर गला नहीं काटेगी और वाफ यदि निकल जावेगा तो गला 
काटने का भय रहेगा। लि ' 





सूरन बनोने को सब से सुगस विधि 


हाथों में सरसों'फा तेल छगा कर सूरन छील कर छोटे छोरे 
पतले टुकड़े बना डाले | उपरान्त पाव मर मूलो के पत्तों फा 
रस, आध पाव पम्रहर और सूरन इन तीनों चोज़ों को पतीली ' 
में चढ़ा कर पाव भर पानी छोड़ मुँह किसी वासन से अक्छो 
तरह बन्द्‌ कर दो और मन्द आगमे सिद्याओ | जब पानी सब 
सत्न जाधे तव उसे उतार फर पतीली को एक दम ढठंडो कर 
लो। जब तक पतीलो ठंडी न हो जाबे तब तक हकना न खोलना | 
इसके वाद धानिया दो तोले, ढाँग एक भाशे, दालचीनी ए% 
माशा, बड़ों इलायची दो माशे, दोनों ज़ीरे तीन माशे, स्थाह मिर्च 
पाँच माशे, छाल मिर्चा दो माशे, हस्दी चार माशे, और अदरक 
दो तोले सब को पीस कर उन ठंडे हुकड़ों में सोन डालो। 
इसके बाद पाव भर घी में उन्‍हें ,खूब भूनों | जब टुकड़ों में छुज़ीं 
आ जावे और मसाले से अच्छी तरह छुगनध आने लगे तब 
उसमें अब्दाज़ से पानी ओर दो तोले निमक छोड़ पकाओ | दो 
एक उफ़ान आ जाने फे वाद पाव भर दृह्य घोल कर छोड़ दो 
ओर पतोली चूल्हे से उतार कर अंगारों पर रख दो जब रखा 
गाढ़ा दो जावे तब खाने के काम भें छाओ | यह तरकारी भी 
गला नहीं काटती और ख़ब स्वादिष्ट भी चलती है! ' 
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:**. . “ शा बनाने की विधि 


. ऊपर हम भाजी बनाने फी विधि यथोचित रूप से लिख 
आये हैं, अब हम शार्कों के बनाने की विधि का उल्लेख करते हैं । 
अनेक खाद्य द्रव्यो के शाक ब॒नाये जाते हैं, वैसे तो शाकों के 
अनेक नाम हैं परन्तु इस प्न्थ में हम उन्हों शार्कों का वर्णन 
करते हैं जिन्हें सब साधारण जान सकते हैं। अर्थात्‌ जो शार्कों 
में प्रधान माने जाते हैं। उत्त शार्कों, के नाम ये हैं--अज़वाइन 
की पत्ती का शाक, अरहर के फूल का शाक, कचनार का शाक्र, 
कचवड़ का शाक्, काशीफल के पत्ते का शाक, काशीफल के 
'फूछ का शाक, किसारी का शाक, फोआरोटो, का शाक, 
कुलफा का शाक, कोहेंड्े के पत्ते का शाक, कोहँंडे के. फूल 
का शाक, कंदुदू के पत्ते का शाक, तथा फ़ूछ का शाकक, रैचड़ 
का शाक, अरवी के पत्तों का शाक, गिलोय का शाक, भूम्ता का 
शाक, गोभी के पत्तों का शाक, चना का शाक, चूका का शाक, 
चौलाई का शाक, बड़ा चोलाई का शाक, तरोई का शाक, तरोई 
के फूल का शाक, नालते फा शाक, नाड़ी का शाक, नेंनुए के 
'फूल का शाक, नेतुए के पत्तों का शाक, नोनिया छोटी का 
शाक, नोचिया बड़ी का शाक, चटे का शाक, पथरी का शाक, 
थूहेड़ का शाक, फूलसन के फूछ' का शाक, पहुए का ' शाक, 
'पेहुक के फ्रे का श्ञाक, पोई का शांक, बथुए का शोक; मरसे का 
शाक, डॉटरे का शाक, मटर का शाक, सूली का शाक, पालक कीं 
'शाक, परवरछ का शाक, मीचे का शाक, मेथी का शाक) सरसों 
'के-पंत्तो-काशाक, सरसों. के फूछ का-शाक, -सहज़न के, फूलों 
का शाक, सेमलू फेफूछ का शाक्र, -सिस्यारी -का शाक, 
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अगस्त के फूलों का. शाक, हिंच का शाक इत्यादि इत्यादि 
अनेक वनस्पतिओं का. शाक बनता है | अधिकतर बंगाल में 
नाना जाति के फ्रूंड पत्तों का शाक बनाया जाता है जिनका 
हम लोगों ने कभी नाम भा नहीं सना है, खाना तो, बहुत दूर 
है। जितने शाक हैं दो चार शार्कों को छोड़ कंर, बाक़ी कुछ: 
शांकों के बनाने की क्रिया प्राय: एक ही है। जिसका शाक 
बताना हो उसे ख़्ब साफ़ बीन डालो जिसमे सड़ी गली पत्ती 
मे रहे बाद को कई पानी से खूब मसल मसल कर धो डालो 
जिसमें उसमे की धूल मिह्ठी आदि साफ़ हो ज्ञाव । इसके वाद 
सरसों का तेछ अथवा घी कढ़ाई में छोड़ होंग दो रत्ती और दो 
मिर्चे का बधार तैयार करो और पानी निचोड़ कर शाक छांक. 
दो, निमक अन्दाज़ से छोड़े, क्योंकि शाक गल कर चहुत ही थोड़ा 
रह जाता हैं। उपरान्त उसे किसी वतन से ढाँक दो | जब शाक 
गल जावे तव उसे ख़ब चला कर भून डाले जिसमें शाक का' 
पाती सव जल जावे । 

.वधुए का शाक, मूली का शाक और सरसों का शाक उचाल, 
कर पानी निचोड़ देते हैं तव उसे छोँंक कर बनाते हैं। 

कितने ही शा्कों की आदू के साथ मुजरी भी बनाई जाती 
है, जैसे आलू मेथी को भ्रुज॒रो, सोआ-पालक-मैथी और 
आलू की भुजरी इत्यादि इसके बनाने की विधि नीचे लिखी 
ज्ञाती है।-- ॥ 

जिस शाक-की भूजरी आलू के साथ वनानी हो उस 

कक को छेकर ,खूब अच्छी तरह से वीन डाले, उपरान्त दँसिये 

से खूब वाराक कतर कर एनी से अच्छी तरह घो कर पानी 
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निथरने को रख दे | वाद को आलू लेकर छीछ डाले और छोटे 
छोटे टुकड़े कर डाले | फिर कढ़ाई में आधी छठाक थी छोड़, दो 
री -होंग, दो छाल मिर्चा, यदि इच्छा हो तो दो माशे पंच-फोरन 
को छोड़ वघार तैयार करे पीछे आलू और शांक छॉक देवे । 
उपरान्त उसे खूब चला कर ढाँक दे। जय शाक्ष गल जाबे तव 
अब्दाज़ से पीसा निमक -छोड़ कर पुनः चला कर ढेँक दे । 
थाड़ी देर के उपरान्त उसे .पलूटे से चला चला कर इतना भूजे 
कि पानी ज़रा भी न रहने पावे | इस विधि से बनाने पर बहुत 
ही अच्छी भ्ु ज़री बनेगी | इसी प्रकार चाहें .जिस शाक की 
भुज़री बना लेवे। 


भरता बनाने की विधि 


भरता भी तरकारियों की तरह वहा ही स्वादिए और रुचि- 
कर बनता है। जिन भाजियाँ का मरगल् बनाया जा सकता 
है उन सब भाजियां का भरता भी चनाया जा सकता है। भरता 
तरकारी से अधिक स्वादिए इसलिये वत्तता है कि इसमें पानी 
नहीं पढ़ता | यह भाजियों के भीतर जो कुदरती पानी रहता है 
उसी के ज़ोर से वनता है। वैसे तो भरता सभी वना ढिया 
करते हैं परन्तु नोचे लिखी विधि के अनुसार यदि भरता 
बनाया जावे तो वह विशेष स्वादिण बनेगा और खाने वाले 
बनाने वाले का प्रशंसा करेंगे। 


अमरूद का भरता बनाने को विधि 


प्राय: कब्चे अमरूद का भरता वनाया ज्ञाता है | अमरूद 
ऐसा छी जो कि ,खूब घुछ गया हो,.किन्तु सड़ा न होवे। 
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उपरान्त उसे ऊपर से छील डालो और किसी पत्थर या-कलई- 
दार वर्तन में रख कर मसलो, जिसमें ,खूब एक दिल हो जावे अथौव्‌ 
गाँठ मे रहने पाव | पीछे अमरूद जब एक पाव होवे तब एक 
माशा सकद ज़ीरा, छेः माशे हरे धनियाँ की पत्ती, दो मारो 
स्थाह मिच, चार माशे निमक | ज़ीरा को आग में भून डाढे 
पीछे साफ़ कर सब को पीस कर अमझुद में मिला दे ओर एक 
काग़ज़ी नोंवू कतर कर निचोड़ देवे और मिला कर भोजन 
करे। यह भसता-बढ़ा ही स्वादिष्ट चच्ता है और हाज़मा भी है। 
कितने ही आदमी अमरूद के वबीज़ों को नापसन्द करते है थे 
पहिले ही उसके बीज अलग करके तब भरता बनावे । परन्तु 
अमरुद में जो कुछ गुण है वह वीजां भें ही. है। किन्तु खाने 
वाले की जेसी रुचि हो वैसा बनावे । , 
अरबी का भरता बनाने की विधि 

अच्छी पुष्ठ मोटो .भरवी जो कहीं से सढ़ी गली नहीं 
छेकर पानी से खूब धो कर साफ़ कर छो, उपरान्त पानी मे 
उबाल डालो .और छील कर पास रख लो |-अव यह- मसाला 
तैयार करो--स्याह मिर्च है: माशे,: बड़ी इलायची चार -माशे, 
दास्वीनी तीन माशे, होंग दो रत्ती।'सफ़ द ज़ीरा दो माशे और 
स्याद ज़ोरा डेढ़ मारे, हरो धनिया डेढ़ तोले, अद्रक' १ तोला। 
धनियाँ और अदरक के आलावा वाक़ी के सव मसाहों को थोड़े 
से घी में भून डाले और गरम ही गरम सिल, पर, ,खूब महीन 
पीस डाले | धनिया और अदरक को चाकू, से ,खूब हो महीन 
कतर डाले | अब उमर छिली अरबी को किसी व्तेन में रख 
कर अब्दाज़ से पीसा निमके और बह मसाला छोड़ सब को 
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खूब आटे की तरह सानो । यहाँ तक कि नाम को भी उसमें 
गाँठे न रहने पावे | ऊपर से अद्रक धनिया और दो नींबू का 
रस छोड़े सब पक में मिल्ला कर भोजन के काम भे छाओ | 


आल्‌ का भरता बनाने की विधि 

अच्छे पुष्ठ आलू लेकर पाती में उबाल ले- यथा भाड़ में 
भुनवा 'डाले+ पीछे .उन्हें छीड़ कर - खूब अच्छी तरह से 
मसल डाले। और पतीलो मे एक सेर आलू में एक छठाँक के 
द्विसाव से धी छोड़े और एक रत्ती हींग, छैः माशे स्पाह मिचे या 
लाल मिर्चा छोड़ कर वधार तैयार करे। वाद को. उसी भे मसले 
आलू छोड़ कर खूब भूने ऊपर से. नींबू का रस छोड़ता जावे 
यदि नोंवू न हो तो अमचूर ही छटाँक भर छोड़ । पीछे दो 
वोले हरी धनिया ख़ब मद्दीन कतर कर छोड़ दे और 
भोजन करे। 

आलू का भरता बनाने को दूसरी विधि 

ऊपर बताई रीति से आलू भून कर छील डाले पौर मसल 
कर पास रख ले। पीछे सफेद ज़ीर एफ भाशा, स्थाह् ज़ोरा 
डेढ़ भाशे, धनिया पक तोछा, स्याद मिच छे माशे, सब को 
तवे पर भून डालो । यदि हरी धनियाँ हो तो उसे झलछग महीन 


+ प्राय) भरता यनाने वाले ग्रालु को ज़्यादे तर पानी में उद्ाल कर 
बनाते हैं, किन्तु जो स्थाद बालू के भूने ज्राजू में होता है वह उयाले शछू में 
नहीं होता ग्राथवा एक ग्रद्गीठी में थोड़ी सी राख बिछा कर ऊपर से 
ब्रान्नू रख कर पुनः क्पर से राख से ढांक दे । बाद को ऊपर से ग्राग सुलगा 
दे गाज भुन जावेगे । यह प्राख सब से ए्यादे स्वादिष्ट धनोगे और जले गे 

नहीं । 
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फतर लेवे | पीछे सव को भालू में डाह कर खूब मसले और 
निमक दो तोले भौर एक छटाँफ अमचूर पोस कर मिला देदे | 
ऊपर से एक छटाक सरसों का बढ़िया ते छोड# कर सब को 
एक में सोत कर भोजन करे | 


. बेगन का भरता बनाने की विधि 


बेगंन का भरता भी आलू ही को तरह बनाया जाता है। 

चाहे तो भाई में वेगन को भुअवा लेवे अथवा घर में भूम में 

, भून लेबे | वाई को उसे छोल कर मसल डाले । पीछे री धनिया 

एक तोढा, दानों ज़ोरे दो दो माशे, छाल मिर्चा छे माशे; हींग 

वो रो इनको तवे एर ज़रा सा भून कर पीस डाले। अमचूर 

पक छर्टाँक, पीसा हुआ निमक दो तोछे ओर सरसों का तेल 

एक छर्म॑छ सब को भाँटा में मिला कर एक में सौन डाले, 
उपरान्त भोजन करे । * 


सब तरह के भरते बनाने की विधि 


यह हम ऊपर लिख आये हैं कि जितनी भाजियों का मर- 
जल वनाया जाता है उतनी ही धाजियों का भरता भी वाया 
जाता है। इसके अतिरिक्त और भो अनेक फलों का भरता 
बनाया जाता है जैसे--कच्चे आम का, गदर आम का, पके केले 
का, कच्चे केले का, कच्चे ख़खूज़े का, पक्के ख़खूज़ेका, 
किशमिश का, छांद्वारे का, आल बोखारे का, अंजोर का, घालू 


भत्ते में प्रच्छझा तेल डालना चाहिये! जो लोग तेल नहीं खाते वे 
थो छोड़ सफते हैं | किन्तु नो स्वाद तेल से मिलता है वह घी से नहीं । 
थ्यागे खाने वासे की रुचि के ऊपर है--चाहे जो डाले । 
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का, भरती का, रतालू फा, लोकी का, फॉहड़े का, नेलुआ फा, 
तरोई का, सगपुतिया फा, करैले का, काशीफल' का, सिंडी का, 
बैगन का, 'परवल का 'कु दंरू का, विलायती वेगन (टमाटर) 
का, चौराई के शाक का, बधुओं के शाक का, शहूगम का, ज़्मी- 
कन्द्‌ का, तथा कितने ही खाद्य द्वव्यां के भरता बनाये जाते हैं । 
भरता बचाने में केवल इस बात का ध्यान रखना चाहिये कि 
जा द्रव्य कच्चे हैं उन्हे भूभलठ आदि में भून लिया जाबे; पके 
पदार्थों को वैसे ही मसल लिया,जावे, मेवा वगेरहों को सिल पर 
पीस लिया जावे, और शाकों को पानों में उबाल कर उत्तका 
पानी कस कर निकाल दिया जावे । उसके बाद्‌ उन्हें ख़ूब मसल 
कर एक दिल कर डाले जिसमें गाठे न रहने पावें | इसके बाद 
नीचे लिखे मसाले तैयार करे-- 

जिस चीज़ का भरता बनाना दो वह एक सेर, निमक 
पीसा दो तोले, अमचूर एक छटाक, घी एक छटाँक या अच्छा 
सरसों का तेल एक छठटॉक, हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज़ीरा डेढ़ 
मादे, स्थाह ज़ौरा दो माशे, छाँय तोन माशे, बढ़ी इलायची 
चार माशे, स्थाह मिर्च या छाल मिर्चा छैः माशे, धनिया एक 
तोछा, यदि हरी धनिया हो तो बहुत ही अच्छा है, सूखा 
पोदाना एक भाशा । निमक, पोदीना, अमचूर और हरी धन्नियाँ 
को छोड़ कर वाक़ी सव मसालों को थोड़े से घी या तेल में भून 
डाले ओर भद्दीन पोस डाले । पीछे भरता में मिला कर एक में 
ख़ब सौन डाले न्िमक आदि भी पीस कर मिला देवे। जो चोज़ें 
मोठी हैं उनमें एक छटाँक चीनी मिलावे । 


पक बात का विशेष ध्यान रखे कि आलू, भाँटा, करेला, 
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परवल आदि जो तेल में चनाये' जा सकते हैं.उनमें तो तेल डाले 
ओर वाक़ी भरतों में तेल न छोड कर थी हा छोड़ा जावे ॥ 

बस इसी विध से जिस वस्तु का. भरता बनाता बाहे 
चना लेवे । 


विशेष रीति से भरता बनाने की विधि 
भरता बनाने की घिशेष शीति यह है कि चाहे जिस फल 
का भरता हो उसे लेकर चाक से होशियारी के साथ छील 
डाले। वाद को दो चार जगह चाक़ की नोक से गोद कर छेर 
डाले । पीछे एक वटलोई में उन छीले हुए फर्छों को रख दे 
और चूल्हे पर चढ़ा कर वटलोई का मुँह क्रिसी कटोरी से वन्द्‌ 
कर दे ओर उस कटोरी में पातो भर दे । उपरान्त मधुरो आग 
से पकावे | अन्दाज़ से जब यह समझ लेवे कि थे गल गये होंगे 
तब चूल्हे से उत्तार छेवे और बटलोई से निकाल कर ठंडा कर 
डाले। इस विधि से उबाले हुए आलू बेगन आदि बड़े ही मीठे 
और स्वादिएट बनते हैं । इसक बाद दो रत्ती हींग को एफ छटोक 
धो में भून कर आलू आदि मसछ कर छोड़ दे और ऊपर के 
बताये हुए सब मसाले छोड़ कर इस तरह से भूने कि उसमें से 
सुगंध आने छगे तब उसे भोजन के काम में छादे। यही 
विशेष रीति बनाने की है । 
शाक भाजियों के बनाने में बुद्धिमानी की ज़रूरत है! चाहे 
जिस कंद मृछ, फल, फूल, शाखा, पत्ता आदि का शाक भाजी बनावे 
उसे अपनी धुद्धिमातरी से साफ़ वीन कतर धो कर और निभक 
मिर्च मसाछा वरावर से छोड़ कर वनावे | सदा यह याद रखे कि 
अपने घर वाला की रुचि के अनुसार न्िम्रक प्रिच पड़े अथोत्‌ 
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तेज़ अथवा मीठा जैसा घर वाले खाते हों वैसा निमक मिर्च 
छोड़े, क्योंकि जब तक खाने वाले की रुचि के अनुसार निमक, 
“मिर्च, मसाला न पड़ेगा तव तक वह पदार्थ चाहे कैसी ही अच्छी 
विधि से क्यों न वाया जावे, किन्तु खाने वालों को अच्छान 
लगेगा | इसलिये घर वाला की रुचि पर विशेष ध्यान रख कर ही 
सब पदार्थ बनाने चाहये। द्सरे पद्मार्थ को अच्छों तरह भून 
पका कर फ़रूईदार वासमों में रखे जिसमें वे ख़राब न हो जायें! 

ऊपर जितनी शाक भाजी बताने को विधि कही गई हैं 
उनके अतिरिक और भी अनेक माज़ियाँ हैं, जिन्हें वुद्धिमानीं 
से सम्रझ कर इसी विशेष येति से बना लेवे । 
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दाल्ादि प्रकरण 
खड़े अन्नों की दाल बनाना 


हु कितने ही अज्नों की बनाई जाती है। ज्से 

2, अरहर, मृ ग, चत्ता, उड़द, मसर, खिसारी, 
मटर, मोठ आदि | यह दाल दो प्रकार से बनाई 
जाती है--एक छिलकेदार और दूसरी बिना 
छिलके की चाहे जिस अन्न की दाल वन्नानी 
हो पहिले डे सप से फटक कर ढूंडा 

' कहुड़ वीन डाले । पीछे चकरी में दर कर 
दाल बना डाले | कितने ही छोग दाल दरने के पहिले खड़ी 
दाल को भ्रुजवा (भड़भूँजे) के यहाँ थोड़ा अकुरवा छेते हैं, वह 
खाने में फुछ अधिक स्वादिए हो जाती है, दूसरे गलती जल्‍दी है ! 
इस प्रकार तो छिलकेद्ार दाल बनाई जाती है। .अब धोरई दाल 
अथवा विना छिलके की दाल वनाने की विधि रही | यद्द पिना 
छिलके की दाल दो रीति से वनाई जाती है, एक पावी में भिगो 
कर दूसरी माय कर। छिलके के धोने की दोनों प्रकार को 

विधि नीचे वताई जाती हैं।--.... 

चकरी में दाल को दर कर पानी में भिगो देवे, दो तीन 

धरे में दाल अच्छी तरदद फूछ जावेगी | (तव उसे दोनों हाथों से 
खब मसल मसल कर छिलका दाल से अछग करे फिर पानी 
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छोड़ देवे । पानी पढ़ने पर दाल नौचे बैठ जावेगी ओर छिलका 
ऊपर आ जावेगा | तव घीरे से छिलका पानी के सद्दारे अछग 
करे पुत्रः हलके हाथ से दाल को ससछ कर ओर पानी छोड़ 
कर पसावे इसी तरह चार छः बार मसलने से और धोने से 
कुल भूसी दाल से अलग हो जावेगी। दाल साफ़ हो जाने 
पर धूप में सुखा कर रख ले। इस तरह तो धोकर छिलका 
अलग किया ज्ञाता है। अब भीय कर छिलका दूर करने फी 
विधि बताई जाती हैः:--पहिले खड़ी दाल को धूप में खूब खुखा 
छेवे, फिर रात में सेर पीछे एक रुपये भर तेछ और पानी डाल 
मोय कर ढक कर रख दे । सचेरे पुत्र; धूप में खुखा डाले और 
चकरो में दूर डाले । वाद को ओखरी में छॉँट कर सूप से फटक 
डाले। इस तरह भूसी अलग द्वो जाती है। दो एक चार छाँटने 
से बिलकुल भूसी अलग द्ो जाचेगी। बाज़ार में जितनी घुछी 
दाल विकती हैं, वे सब इसी तरीके से बनाई जाती हैं। इसी 
तरीके में मोयने, दरने और छॉटने तीनों में होशियारी की 
ज़रुरत है। जिसमें दाल हटे भी नहीं ओर छिलका भी न 
रहने पावे । 
दाल बनाने को विशेषता 

दाल चाहे जिस अन्न की बनाई जावे किन्तु उसके वत्ताने 
में इस वात का विशेष ध्यान रखना चाहिये कि पहले दाल को 
अच्छी तरद्द से फटक कर वीन डाले । एक भी कचरा उसमें 
न रहने पावे | इसके वाद उसे दो तीन पानी से धो कर तब 
गरम अददन में छोड़ कर पकावे | अद्हन दाल में इस अन्दाज़ 
का रखना चाहिये कि दाल अच्छी तरह से पक जाबे ओर उसमें 
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दोबारा पानी न डालता पड़े । क्योंकि एक पाती की पकी दाल 
जैसी स्वादिश् वनती है, वेसी दोवारा पानी डालने से नहीं वनती। 
एक तो दोधारा पानी डालने से दाल का स्वाद जाता रहता है 
दूसरे निधक आदि उतर ज्ञाता है। यदि किसी कारण से दोवार 
पानी डालने की ज़रूरत पड़ ही ज्ञाय तो कच्चा पानी कमी न 
डाले | एन्नी गरम करके छोड़े, दाल अपनी अपनी रुचि के 
अनुसार गाढ़ी पतली कई तरद की वनाई जाती है। इसलिये 
जैसी दाल घर बाले खाते हो उसी अन्दाज़ से एक साथ ही 
पानी छोड़ कर दाल पकावे । बस दाल के बनाने भें यही विशेः 
पता है। अब हम अलग अलग दा्लों के बनाने की विधि नीचे 
लिखते हैं :-- | 
अरहर की दाल बनाने को विधि 

अरहर की दाल दो प्रकार से बनाई जाती है, एक साधारण 
यीति से पानी में हत्दी निमक देकर पका ली जाती है ओर पक - 
जाने पर पीछे से छाँक दी जाती है और दूसरी रीति यह है कि 
यह पहिले ही छौंक कर वनाई जाती है। दोनों प्रकार की दाल 
बनाने की रीति हम बीचे प्रकाशित करते हैं । 

साधारण रीति से दाल बनाने की विधि यह है कि पहिले 
दाल को अच्छो तरह से वीन डाठे, जिसमें कंकड़, पत्थर, कचरा 
तथा सड़ी गली दाल एक भी न॑ रहने पावे । विशेष कर अरहर 
की दल का छिलका वहुत दी हानिकारक होता है। जब दाल 
वीन कर साफ़ कर चुके तव वढलोई में छेवा गा कर अच्दाज 
से घर कर पानी का अदृहन बढ़ा दे जब अदृहन खौलने लने 
तथ उसमें दो माशे हल्यो पीस कर छोड़ दे । उपरात्त वीनी हुई 
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दाल को अच्छी तरह दो तीन पानी से धो कर खोलते अदहन 
में छोड दे और बटलोई का मुँह किसी कटोरी से ढाँक दे। 
जब एक उफ़ान दाल में आ जावे तब उसमें यह मसाला छोड़े, 
मान लो दाल पाव भर है, तब पीसी धनियाँ छैः माशे, गुड एक 
ठोला, निमक ( जैसी गाढ़ों पतली दाल बनानी हो उसके 
अनुसार अन्दाज़ से निमक छोड़ना चाहिये) एक तोला 
आठ माशे, दही एक छटाँक, अमचूर आधी छटाँक, हींग दो 
रप्तो, ज़ीय सफ़ेद दो माशे, राई डेढ़ माशे ओर छाल मो वो। 
दद्दी, अमचूर, हींग, ज़ीरा, राई ओर मिर्च को छोड़ कर, बाफ़ी 
मसाले अर्थात धनिया गुड़ ओर निमक छोड़ दे । जब दाल 
पकते पकते फटने छगेतव बरलोई चूह्हे से उतार कर अड्डों पर 
रख दे वाद को दही अमचूर भी दाल में छोड़ दे और एक घार 
नीचे ऊपर ,खूब चछा दे और अपनी शक्ति के अछुसार# घी 
छोड़ दे ओर मुँह बन्द कर दम पर पकने दे | जब दाल अच्छी 
तरह से घुछ जावे तब आधी छटॉक प्री करछुल में गरम करो 
और गरम हो जाने पर दंग, ज़ीरा, राई और मिच का तड़का 
तैयार कर दाल को छाँक दे | उपरान्त भोजन के काम में छावे। 
अरहर को दाल बनाने की दूसरी विधि 

यदि दाल को पहिले ही छाँक कर बनाना दो तो इस तरह 
चनावे--दाल को पहिले की तरह ,खूब अच्छी तरद बीन कर 

+ भ्रन्य दालों की अ्रपेत्षा आरहर फी दाल में खुशकी ज़्यादे होती है 
इसी से श्रहर की दाल में प्रपनी शक्ति के मुताबिक उणदे पे ज़यादे घी 


जाना घाहिये। जितना ज़्यादे घी खाया जावेगा उतना ही अरहर की 
दा फायदा पहुंचावेगी ' 
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पानी से थो कर अपने पास रख ले | पीछे वटछोई में एक छटाँक 
थी छोड़ कर दो रत्ती हींग, दो माशे सफ़ेद ज़ीरा, डेढ़ भाशे राई 
और दो छाल मिर्च डाछ॒ बधार तैयार करे। जब मलाला हो 
जाबे तब एक माशे पीसी हल्दी छोड़ दे और नोचे ऊपर चला 
कर दाल छाँक दे बाद को दो माशे पीसी घनिया डाल कर पलटे 
से ,खूब नीचे ऊपर चछ्ा कर दाल को भूने जब दाल में से 
कुछ सुगन्ध आने लगे तव गरम किया हुआ पानी उसमे छोड़ 
दे । यह पानी पहिले ही गरम करके पास में रख लेना चाहिये। 
जब दाल में दो उफान आ जावे तब उसमें १ तोला ८ भाशे 
मिमक छोड खूब कड़ी आग में पकावे। ज्ञव दाक फट जावे 
तब उसमें एक छर्टाक दृही, एक तोछा चीनी अथवा गुड़ और 
चार तोले अम्चूर अथवा आम की सखी खाई या हरे आम 
छील कतर कर छोड दे | बने तो थोड़ा साथी भी छोड़ दे 
और चूल्हे से वरछोई उतार कर अद्जारों पर रख दे। जब दाल 
अच्छी तरह घुल मिल जाय वव भोजन के काम में छाबे। 
अरहर की दाल बनाने को तोसरी विधि 

अरहर की वीनी साफ़ की हुई दाल आध सेर। घी आध 
एाव, दही एक छटाँक, छाल मिचों एक माशा, लोग चार रत्ती, 
बड़ी इलायची ६ रत्तो, हदी छै माशे, अद्रक चार माशे, हींग 
दो सती और ज़ीरा १ माशा | पहिले दाल को दो तीन पानी से 
धो कर थोड़े पानी में छोड़ दें ऊपर से हल्दी पीस कर छोड दे 
और बटलोई चूल्हे पर रख कर पकाबे | जंब दाल इतनी सीझ् 
जाबे कि दवाने से पिस जावे तब चूल्हे से उतार कर किसी 
कदोरे आदि में उसका पानी निधार लेवे। दाल को किसी दूसरे 
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बरतन में निकाल ले। और- अन्दाज़ से पीसा निमक, अदरक 
और दद्दी सब उस उबाली दाल में मिला कर कुछ देर के लिये 
ढँक कर रख दे । उपरान्त वटलोई भें एक छटाँक घी, और हींग 
ज़ीरा आदि सब मसाला छोड़ कर बधार तैयार कर उस दाल को 
छोॉंक कर ,खूब अच्छी तरह भूनों। जब अच्छी तरह से भुन 
जाबे तब वह निथारा हुआ पानी छोड़ दो। यदि पानी कुछ 
कम पड़ जावे तो गरम करके छोड़ दो | जब दाल घुल जावे 
तब बचा हुआ घी छोड़ दो और छः मराशे चीनी, चार तोले 
अमचूर डाल कर बटलोई अड्भारों पर रख दो । और बटलोई 
का मुंह बन्द कर दम में पकते दो । कुछ देर के बाद भोजन के 
'काम में लाओ। 


चौथी विधि, बादशाहों प्रणाली से 
बादशाही प्रणाली से अरहर की दाल यदि बनाना हो तो 
नीचे के उपकरण ओर परिमाण से दाल बनाई ज्ञावे।--अच्छी 
खूब साफ बीनी हुई दाल एक सेर, जिसमें एक भी कचरा वा 
छिलका थे हो ! थी पक सेर, दही आध पाव, अदरक आधी 
छटाँक, स्थाद मिर्च चार माशे, दालचीनी दो माहे, बड़ी इला- 
यची चार माशे, छोंग दो माशे, केशर डेढ़ माशे, ज़रा सफेद दो 

माशे, स्याह ज़ीरा दो माशें और निमक तीन तोले। 
पहिले दा को म्धिक पानी में उबाल डाले! वाद को 
कपड़े में छान कर पानी अलग रख के। इसके बाद अद्रक का 
रस और दही मिला कर दो घड़ी तक दाल छोड़ दे | पीछे आध 
सेर घी पतीली भें छोड़ उस दाल को खूब भूनो जब कुछ सुखा 
पर आ जावे तब उसमे निमक और घद छाना पानी छोड़ कर 


श्र के एाक-चन्द्रिका # - 


' पकाओ.। जब दाल फट जावे तव ज़ौरे के अतिरिक्त सब मसाला 
पीस कर उसमें छं:ड दो ! जब देखो कि दाल पक दम धुल गई 
और ,खूब गाढ़ी द्वो. गयी तब दूसरी पतीली में पाव भर घी, एक 
सत्ता हींग का पाती और ज़ीण डाल कर वघार तैयार करो। 
उपरान्त वह दाल उसमें छोक दो और पतीली का मुह वन्‍्द 
कर दो। थोड़ी देर वाद बचे हुए थी में केशर को ,खूंब हल 
कर दाल में छोड़ दो और मुह बन्द कर पतीछी अड्गारों 
पर रख दो । बने तो दो नींवू कतर कर छोड़ दो | पीछे भोजन 
के काम में लाओ | ; 

भूंग की दाल बनाने की विधि 

मूँग की दाल तीन प्रकार की वनाई जाती है एक बिना 
घुली दाल (छिलकेदार) दूसरी घुली दाल (विना छिलके की 
दाल) तीसरी खड़ी मूंग (सावित दाल) | इन तीनों प्रकार की 
दाल में हम सब से पहिले बिना घुछी दाल बनाने की विधि 
कहते है। | 

पहिले दाल को ,खूब अच्छी तरह सूप से फटक बीन कर 
साफ़ कर डाले | और वटलोई में अन्दाज़ से पानी रख कर अद- 
हन गरम करे-। उपरान्त दाल को तीन पानी से धो कर छोड़ दे । 
ऊपर से एक तोछा आठ माशे निमक, दो माशे हल्दी और दो. 
भाशे धनियाँ पीस कर छोड़ दे । जब दाल अच्छी तरह गल कर 
मिलने लगे तब बटलोई चूल्हे से उतार कर भद्गारे पर रख दे | 
बाद को करछुल छाल कर उसमें दो रुपये भर घी गरम करेऔर' 
पक सती हींग, दो लौंग छोड़ बधार तैयार कर दाल को छोक 
दे | यह दाल बढ़ी ह्ठी खादिए और गुणकारी होती है । साथ ह्दीः 
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रोगियों के लिये पथ्य सी है | रोगियों को वही पथ्य दिया जाता 
है जो शीघ्र पचे, क्षघा को बढ़ावे ओर ठृषा को शमन करे। 
वे सब गुण इस मूँग का दाल में वर्तमान हैं। यह शीघ्र पचती 
है, भूख बढ़ाती है, कफ़ पित्त को नाश करती है और सर्वेज््वर 
को दूर करने भें एक ही है । दिमाग़ को तर रख कर नेत्रों की 
ज्योति को बढ़ातो है। 


दूसरी विधि--मसाले दार बनाने को 


पहिले की तरद दाल को अच्छी तरह बीच कर साफ कर ले 
ओर अद्दाज़ से बटलोई में पानी रख अदृदन गरम कर दाल को 
घो कर छोड़ दे और कटोये से ढाँक कर पकावे। ज़ब एक 
उफ़ान दाल में आ जावे तव ढकना खोल कर जो भूसी किनारे 
पर छगी रहें उन्हें करछुछ से निकाल कर फेक दे और दो माशे 
पीसी हल्दी और अन्दाज़ से निमक छोड़ दे। जब दाल घुलने 
पर आ जावे तब दो माशे धनिया, चार माशे मिर्चा, चार माशे 
तेज्ञपात, एक माशा लॉग और तोन माशें बड़ों इलायची पानी 
में पीस कर दाल में छोड़ देवे ओर नीच ऊपर चला कर ढँक देचे 
चूस्हे से वटलीई उतार कर अंगारे पर रख दे । जब दाल अच्छी 
तरह घुल कर एक दिल हो जाबे तव दो तोले घी करछुल में. 
गरम करे और एक रत्ती तलाव हींग ओर दो दंग का वघार 
तैयार कर दाल को छाँक दे । उपरान्त भोजन करे। 


तौसरी विधि--अकोरी दाल को 


पहिले सूप से बड़ी बड़ी मूँ ग किय कर एक सेर छेवे और 
इसे भाड़ में अधभुनी भूजवा डाले | वाद को चकरी में गरम 
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ही गरम दर कर फटक डाले । उपरान्त. पहिले की तरह गरम 
मसाला ( धनिया दो तोल, स्पाह म्रिच चार माशे, छॉंग दो 
माशे, इलायची चार माशे, दालचीनी डेढ़ माशे, तेजणत दो 
: माशे, दृल्‍्दी चार माशे, पत्थरकचरी दो माशे, सब को थोड़े से 
थी में भून डाले ओर पीस कर रख ले, समय पर काम में लावे ) 
लेकर पीस डाले और वटलोई में एक छटाँक थी छोड़ कर गरम 
मसाला ,खूब भूने जब उसमें से सुगंध आने छगे तव दाल को 
एक फनी से धो कर छोड़े और चला चला कर पानी जलावे | 
जब पावनो जल जाये और सुगंध निक्रलने लगे तव अन्दाज़ से 
पाती, निमक छोड़ पकाबे। जब गछ कर दाल घुल ज्ञावे तब 
द। तेज़पात से वधाड़ बला कर छॉक देवे ओर भोजन के काम में 
लावे। यद्द दाल खाद में अन्य सादों दालों से अधिक खारिष्ट 
बनेगी | * 

मृंग की धोई दाल बनाने को विधि 


साफ की हुई दाल को पानी में दो घंटे मिगो देवे, जब दाल 
फूल ज्ञावें तव हलके हाथों से मसल मसल कर पानी के सहारे 
सब भूसी अछग कर दाल साफ कर डाले। वैसे तो वाज़ार 
में भी धोई दाल मिलती है, किन्तु जो स्वाद ताज़ी घोई हुई दाल 
'मैं मिलता है वह वाज़ारू घोई दाल में नहीं मिलता। इसलिये 
जब मूँ ग, उड़द, मौठ आदि की धोई दाल बनानी हो वो दो 
हाई घंटे पहिले दाल खाफू कर पानी में सिगो कर, इसी प्रकार 
ऊपर की रीति से धो डांछे, उपरान्त नौचे की विधि से पकावे। 

एक व्तल में पानी गरम कर के पास रख के । उपरान्त वट- 
होई में एक छरटाँक घी छोड़, एक रात्ती तलाव हांग, दो माशे 
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लौंग, चार माशे स्याहाम्चे, एक माशे, बढ़ी इलायची, डेढ़ माशे, 
तेजपात और दो माशे हल्दी पानी में पीस कर घी में ,खूब भूनो, 
जब मसाले में दाने पड़ ज्ञाबं तब धोई दाल, जिसका कि पानी 
निथर गया है, छोड़ दो चार बार नांचे ऊपर चला कर गर्म पानी 
अन्दाज़ से छोड़ देवे। और बटदलोई का मुंह ढक देवे। जब 
दाल में एक उफ़ान आ जावे तब अन्दाज़ से निमक छोड़ वैवे ' 
और पकावे | गलने पर भोजन के काम में लावे। 


घोई दाल बनाने की दूसरी विधि 
पहिले बतलाई हुई रोति से दाल धो कर गमे अद्ददन में 
छोड़ ढँक देवे। जब दाल में एक उफ़ान आ ज्ाबे तब निमक 
अन्दाज़ से छोड़ देवे ओर ढँक कर पकावे। जब दाल फट जावे 
तब दो माशे केशर, एक माशा लॉग, छैः माशे तेजपात, हैः 
माशे बड़ी इलायची, चार माशे स्याह मिर्च, पानी में पीस कर 
छोड़ दे अपर से दो तोले अद्रक महीन कतर कर डाल दे और 
दी माशे दोनों ज़ीरे से छोंक कर वटल।ई को अंगारे पर रख दे। 
बने तो एक छटॉक मलाई भी छोड़ दे । जब दाल ,खूब घुल जावे 
तब भोजन करें| 
तोसरो विधि--बादशाही तज़ से 
घुली दाल एक सेर | धनिये का ज़ीरा# दो तोले, छाछ 
+ खड़ी धनियां को एक पहर पानी में भिगो क्र रख वे, बाद को 
कपड़े पर फैला कर सुझा डाले भौर फिर उसे बाल में श्रकुरवा कर गर्म ही 
गम हाथ से ,सूब मसले फ़िर सूप से फठक फर क्षूस्ी ग्र्लग कर दे, प्ञप में 
प्ीरा रह जावेगा। यह चनिये” का ज़ोर भोजन फो बढ़ा ही स्वादिष्ट 
अनाता है । कितने ही लोग इसे पान में भी खाते हैं । 
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मिर्चा चार माशे ( अथंवा जितना कम ज़्यादा खाता हो ) पानी 
में पीस.कर हेढ़ सेर पानी में अदृहन तैयार करे। बर्तन यहिं 
क़लईदारः होवे तो अच्छी हो । अदहन हो जाबे तब दाह 
उसमे छोड़ कर वतन का मुँह हँक दे । जब पानी जल करे 
दाल के बराबर आ जावे तब च॒ल्हे से वटलोई उतार कर अंगारे 
पर रख दे । उपरान्त आध पाव बादाम को छील कर ख़ब मह्दीन 
पीस डाले और सवा सेर बढ़िया दूध में घोल कर दाह में छोड़ 
दे। ज्ञव एक उफान आ जावे तव करछुल से अच्छी तरह दाल 
को घोट देवे और ताज़ी मलाई सवा पाव छोड़ कर ढँक दे। 
इधर दूसरे वतन में आध सेर घी गर्म करे ओर छः मछो छोटी 
इलायची के दाने, चार फूछ छाँग, और दो पत्ते तेजपात का 
वधाड़ तैयार कर उस चदछोई की दाछ उसमें उद़ेक कर ढक दे। 
फिर एक तोला दश माशे निमक पीस कर छोड़ दे । बाद को 
पक तोला दूध में, चार माशे कैशर पीस कर दाल में छोड़ देवे 
और नीचे ऊपर चला कर कुछ देर दम पर रख कर उतार 
लेवे । यह दाल बड़ी हो खादिश होती है ओर बाइशाहों के 
पाकशाले की शज्भार है। 


खड़ी मूंग की दाल बनाने को विधि 


पहिले सप से किरा कर बड़ी बड़ी मूंग निकाले और उसे 
भाह में अकुरवा डाछे । अकुरबा लेने से दाल में जो कुटका द्वोता 
है बह भी गल जाता है, जो लोग मूंग को बालू से अकुरवा 
नहीं पाते वे खड़ी सूँग पकाने के समय एक छोटा खा पत्थर 
का हुकड़ा भी दाल में छोड़ कर पकाते हैं, इससे भी कुटका नहीं 
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रहने पाता, दाल गल जामे पर पत्थर अलग कर देते हैं। अकुर- 
वाने से दाल सोधी भी-हो ज्ञाती है। 

खड़ो मूंग अकुरवा' कर एक बढ़े वासन में ज़्यादे पानी 
रख कर अद्हन गम करे। उपरान्त एक सेर मृग' छोड़ कड़ी 
आँच से पकावे | ज़्व दाल फूल जावे तब दो माशे हल्दी, एक 
-तोला आठ भाशे निमक छोड़ दो । जब दाल फूल कर फट जावे 
तव वटलोई चूल्दे से उतार कर अंगारे पर रख दे । बाद को 
दो तोछे धनिया, छेः माशे स्थाह मिचे, दो माशे लौंग, दो माशे 
दालचीनी, चार माशे इलायची, सफेद ज़ीरा. दो माशे, स्यांह 
ज़ीरा एक माशे, तेजरत चार माशे, ओर सोंठ एक तोला। 
'एक माशे सफ़ द्‌ ज़ारा बचा कर, वाक्की सव मसाले पानी में पीस 
कर दाल में छोड़ दे और करछुल से ,खूब घोटे जिसमें सब मृग 
फट कर मिल ज्ञाब | ऊपर से एक छटाँक थी छोड़ कर ढँक 
देवे | ज़ब दाल ,खूब मिल कर, गाढ़ी हो जावे, तव एक. छटाँक 
प्री करछुल में गरम कर दो रत्ती हींग, बचा हुआ ज़ीरा और 
दो लाल मिर्च का बधाड़ तैयार कर दाल को छाौँक दा और 
जल्दी से ढक दो | थोड़ी देर अंगारे पर रख कर भोजन के 
का में ठाओ | यह दाल वह़ी ही रुचिकर होती है । कोई 
कोई इसमें श्राम की खटाई भी डालते हैं। यह अपनी रुचि 
पर है चाहे खटाई डाले या न डाले | 


उड़द को दाल बनाने को साधारण विधि 
जैसे तरकारीयों में आदू की तरकारी को ग़रीव और अमीर 
सभी अपनी शक्ति के अवुसार घी डाछ कर अथवा न डाल कर 
बनाते हैं और तृप्ति के साथ भोजन करते हैं बैसे ही दार्लो में उड़द 
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की दाल है, यह दाल भी ग़रीब अग्रार सभी की इच्छातुसार कम 
ख़् से या उयादा ख़चे से बनाई जा सकती है। पर्छिम बाहे 
तो बड़ी रुचि के साथ इस दाल को वारहों म्रास खाते है 
इसको प्रशंसा में मसल भी कहते हैं कि--सबसे भी उठद 
की दाल, डालो नोन औ धरो उतार”--अर्थात्‌ यह खाली पानी 
में उबाल कर नोन डाल फर ही बढ़े प्रेम से खाई ज्ञा सकती है 
दूसरी दाल ऐसे नहीं खाई जा सकती। 


उड़द की दाल भी मूंग की तरह तीन प्रकार की वनई 
जाती है। एक छिलकेदार ( साधारण ) दूसरी घोई ( विना 
छिलके की ) और तीसरो खड़ी दाल । 

सब से पहिले हम साधारण छिलकेदार दाल बनाने की 
विधि लिखते हैँ। पहिले दाल को ख़ब साफ़ वीम फटक 
कर गम अदृहत में छोड़ दे# ऊपर से अब्दाज़ से मिमक 
भी छोड़ दे जब दाल गछ कर फट जावे तब उतार लेवे। 
यदि हींग मिच से छोंक लेवे तब तो बात ही क्या है, मोर 
भी स्वाद बढ़ ज्ञावगा। जिस दाल में केवल मिम्रक पढ़ने 
से ही स्वाद था ज्ञाता है उसमें यदि मसाला घरगरह डाला जावे 
तो फिर उसके स्वाद का क्या कहना है। विशेष कर उ्द की 





#उड़द की दाल भिन्न भिन्न देशवासी मिल्‍त भिन्न प्रकार की बना कर 
जाते हैं। किसी देशवाणे तो ऐेसी दात पसन्द करते हैं कि जहां ज़य सो 
गशी बस हो गई । किएी देश के छोग दाल गाढ़ो और गलो हुई खाते हैं, 
कहीं वाहे पतली घोर वितकुत्त गी मिलती दाल खाते हैं ( इससिये प्रपतो 
देश और रुचि के झतुसार, अदहन उम्रम कर छोड़ दें। न तो कम होये 
श्रौर न ज़्यादे हो नावे। बरावर का पानी एक ही बार छोड़ कर पकावे। 


# दालादि प्रकरण # श्छ५ 


दाल बाजरे की रोटी के साथ अथवा गेहँ की रोटी के साथ 
खाने में अधिक स्वादिष्ट लगती दै | यह पुष्ट द्ोती है केवल दोष 
इतना हो है कि कुछ बादी करती है इसीलिये हींग से इसे 
ज़रुर छाँकना चाहिये । 


उड़द को घोई दाल बनाने को विधि 


दाल बनाने के दो घंटे पहिले दाल को वीन फटक कर पानी 
में भिगो दे । उपरान्त हलके हाथों से मसल मसल कर पानी के 
सहारे छिलके अछग कर डाले | अब वट॒लोई मे अन्दाज़ का अद- 
हन रख कर गरम करे और उसमें दाल छोड़ कर पकावे | हल्दी 
और निम्रक भी पीस कर अन्दाज़ से छोड़ दे | जब दाल में दो 
तीन उफ़ान आज़ार्वे तब दो तोले अद्रक कतर कर छोड़ दे। 
ज्ञव दाल गलने पर आ जाबे तव एक तोलछा धनिया, दो माशे 
बड़ी इलायची, लौंग एक माशा, दालचीनी एक माशा, सब को 
पीस कर छाड़ दे। (इतना मसाला एक सेर दाछ के लिये काफ़ी 
है ) बाद को करछुल गर्म कर दो तोले घी, दो रत्ती हींग और 
दो लाल मिर्च का तड़का तैयार कर दा को छौंक देवे | बस 
भीजन के काम में लावे । 


उड़द को धोद दाल बनाने की दूसरो विधि 


ऊपर की विधि सै पहिले दाछ धो कर पास रख ले। फिर 
एक बासन में अवृहन गर्म कर अंगारे पर रहने दे और दूसरी 
चटलोई में आध पाव धी गर्म करे और उसमे ये मसाले छोड़े-- 
दालचीनी १ माशा, लॉग एक माद्या और बड़ी इलायची चार 
माशे इन तीनों को कुछ दर कचरा कर (ऐसा पीस कर जिसमें बड़े 
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बढ़े टुकड़े रह जॉय) घी में छोड़. छाल करो । जब मसाले पैसे सुगंध 
"आने छगे तव दाल छोड़ कर ख़ब भूनों । यहाँ तक कि दाल का 
सब पानी जल कर छन्तठनाना बन्द हो जा । तव उसमें वह 
गर्म किया हुआ पाती अच्दाज़ से दाल के दो अंगुल ऊपर तक 
भर दे । जव दाल कुछ गलने पर आ जावे तव दो तोले भद्रक 
मह्दीन कतर कर छोड़ दे । वाद को तोन् माशे दोनों ज़ीरणा, 
घत्रिया एक तोला ओर एक माशा केशर पोस कर दाल में छोड़ 
दे साथ ही अद्ाज से निमक भी छोड़ कर वरल्ोई अंगारे पर 
उत्तार कर रखो । ऊपर से आध पाव घी छोड़ एक वार चला 
कर ढक दे । और कुछ देर बाद भोजन के हाम्र में लावे। 


उड्द की दाल बनाने को तोसरी विधि 

ऊपर को विधि से एक सेर दाल धो कर अथवा बाज़ार 
की घुली दाल, वनाना हो तो, दाल ले कर वीन फटक कर 
साफ़ कर छे और थोड़ी देर तक पानी में डुबो कर रख दे 
,जिसमें दाल फूल जावे । एक वटछोई में एक छटाँक था गरम 
करे और अच्छी तलाव हींग दो रत्ती छोड़ बधार तैयार कर 
उसमे दाल छाँंक दे और पलटे से चला चला कर खूब भूने | जब 
दाह का पानी खुश्क़ हो जावे तव दो माशे पीसी हली और 
एक तोछा आठ माशे मिमक डाल दे और अन्दाज़ से दाल से 
दो अंगुल ऊँचा पानी छोड़ पकावे । और यह मसाले पीस कर 
तैयार करे--धनियाँ एक तोछा, मिर्च छः माशे, छाँग एक माशा, 
इलायची दो माशे, दालचीनी एक माशा, दोनों ज़ीरे दो माशे, 
सॉंठ आठ माशे और तेजपात तीन माशे। जब दाल में दो 
'उफ़ान आ ज्ञावें तव येह मसाला छोड़ कर बटलोई का मुँह 
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चल्द कर दे। दाल के गल जाने पर छटाँक मर घी में एक माशे 
राई और दो माशे ज़ीरे का तड़का तैयार कर छौंक दे । वाद को 
भोजन के काम में छावे । 
चौथो विधि जाफ़रानों घुलो दाल बनाने को 

ताज़ी घुलों दाल एक सेर, मलाई एक सेर, धनिये का ज़ीरा 
हैः माशे, केशर छै। माशे, अद्रक एक छटाँक, निमक दो तोला 
चार माशे, सफ़ेद ज़ीरा आठ माशे, छोटी इलायची छै” माशे, 
छिल्े हुए वादाम एक पाव, धी पाव भर और दूध एक पाव | 

दो सेर पानी में धनिये का ज़ीश और मिर्च पीस कर मिला 
दो और अदहन तैयार करो, पानी के कोल जाने पर दाल छाड़ू 
कर तेज़ आँच से पकाओ | जव पानी दाल के वरावर आ जावे 
तब अद्रक खूब वारीक कतर कर दाल में छोड़ दो और मिमक 
छाड़ कर वटलोई अंगार्यो पर रख दो | इधर बादाम और केशर 
दूध में पीस छान कर दाल में छोड़ो और मलाई के साथ तीन 
छरठाँक धी भी छोड़ दो और वटलोई का मुंह वन्द्‌ कर दम पर 
पकने दो । इधर वे घी में ज़ीरा और इलायची डाछ कर वघार 
तैयार करो और दाल को छाँक दो । यह दाल बड़ी ही स्वादिष्ट 
और बलकारक वनती है। अमीरों की दिलूपसन्द है। यदि इस उड़द्‌ 
की दाल का वादीपन दूरे करना हो तो अद्हन के साथ छः माशे 
कुसुम के वीज़ एक पोदली में बाँध दाल में छोड़ दो दाल पक 
जाने पर पोटली निकाल कर फेक दो | उड़द का समस्त बादी- 
पन जाता रहेंगा और यद्द दाल अत्यन्त गुणकारी वन जायगी । 

खड़ी उड़द की दाल बनाने की विधि 
जिस प्रकार मूंग की खड़ी दाल बनायी जाती है उसो 
१२ 








प्रकार खड़ी उड़द की दाल भी वन्नाग्री जाती है। अथात्‌ सृप से 
बड़ी बड़ी उड़द हिलोर कर दो तीन पाती से थ्रो डाले । पीछे 
साधारण दाल के अद्हन से ढाई शुन्ना अद्हन बटलोई में गर्म 
कर छोड़ दे। एक तोला नो माशे मिमक भी साथ हो छोड़ 
कर कड़ी आँच से पकावे | जब उड़द गल जाबे तव पक छर्तेंक 
अद्रक महीन कतर कंर छोड़ो और.बटलोई का मुँ ह बन्द कर 
मघुरी आँच में पकने दो | तव तक. ये मसाछे तैयार करौ-- 
धरनियाँ आधी छटाँक, मिर्च छे माशे, लोग, इलायची, दालचीवी, 
दो माशे, सफेद ज़ीरा एक माशे, स्थाह ज़ीरा दो भाशे, तेज- 
पात तीन मभाशे, और हल्दी दो माशे-सव को थोड़े. से घो मे 
भून कर पीस डाछो और जब उड़द फट कर पक दिछ होकर 
गाढ़ी हो जाबे तव ऊपर से यह पीसा मसाला छोड़ कर 
एक वार चला दो ओर आध पाव धो और एक रतक्ती हींग छोड़ 
'कर वर्तेन का मुँह ढँक दो | दस मिनट के बाद भोजन करो। 


मटर की दाल बनाने को विधि 


मटर दो ज्ञाति की द्ोती हैं, एक बड़ी मटर दूसरी छोटी 
मटर | दाल दोनों ही की चन्नायी जाती हैं। किन्तु छोटी 
मटर की दाल बड़ी मदर से वादी ज़्यादे होतो है । एस्नतु 
बाजार में बड़ी ही मदर की दाल अधिक पाई जाती है। मदर 
की दाह खाने में भी अत्यन्त प्रय तथा झचिकर बनती है; 
परन्तु इसे अधिक बादी सम्रझ कर कितने हा “छोग छूते तक 
महीं। अमीरों की वनिस्वत छोटे आदमी ही/इसे अधिक खाते हैं। 
परन्तु पाक-शास्तर में मटर का दाल के 'वनाने की जो विधि 
बताई गई है उसके अनुसार यदि मटर की दाल बना कर खाई 
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जाए तो कदापि बादी (चायु) नहीं करती, बल्कि मेदा का साफ़ 
कर भूख को बढ़ाती है और मर को बाँधती है।बनाने की विधि 
नीचे दी जातो है।-- 

एक सेर दाल को ,ख़ूब साफ़ बीन कर दो तीन पानी से धो 
डाले और पानी में भीगने दे | इधर साधारण दाल के अद्हन से 
दूना पानी और दो माशे हल्दी मिला कर अदहन गर्म करे | अन्य 
दालों की अपेक्षा मटर की दाल कुछ देर में गलती है, इस लिये 
अद्हन भी इसमें अन्य दालों की अपेक्षा दुना होता चाहिये। जब 
अद्हन गर्म हो जावे तब पानी पएसा कर दाल छोड़ दे और 
कड़ो आँच से पकावे | जब दाल फट कर मिलने पर आबे तव 
चद्दी ग्मे मसाले, जो खड़ी उड़द में, या मूँग में बताए गये हैं, 
पीस कर छोड़ दे | बटछोई उतार कर अंगारे पर रखदे, ऊपर से 
थोड़ा सा घी भी छोड़ दे । इच्छा हो तो थोड़ी खाई भी छोड़ 
लो। जब दाल घुल मिल कर तैयार हो ज्ञावे तव आधी छ्ाँक 
घी करदछुल में गर्म करो और दो सत्ती तलाष हींग, दा माशे ज़ीरा 
और दो छाल मिर्च का बघाड़ तैयार कर दाल को छौंक दो और 
भीजन करो । 


सदर को दाल बनाने को दूसरी विधि 


एक सेर दाल को दो तीन पानी से धो कर पानी में फूलने 
दो । इधर दो माशे हृएदी, दो तोले धनिया, चार माहे छाल 
मिची पानी में पीस कर साधारण दाल से दूना अदहन 
गर्म करो । जब अद्हन खौलने छगे तब उसमें दाल छोड़ दो । 
जब दाल फद जावे तब उसे उतार कर अंगारे पर रख दे। 
ऊपर से आध पाव धी, अच्छा मीठा देही आध पाव और 
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एक तोला नो माशे तिमक छोड़ बदलोई का मुह ढाँक दो। 
इधर लॉग दो माशे, दालचोनी डेढ़ माशे, तेणद हैः माशे, 
वड़ी इलयाची चार माशे, जोर लॉठ हैः माशे पाहो में णेस 
डालो और दाह में छोड़ दो। जब दाल जच्छी तरह से 
घुर मिल कर एक दिल हो जावे तब एक उ्टाँक घी करूुल में 
गम करो। दो रक्त हॉंग, दो माशे ज़ोस कोर दो भाशे राई क्या 
बघार तैयार कर दाल को छोंक दे। डएएान्त भोजन करे। 


फिसारी (खिसारो) को दाल बनाने की विधि 


ः् ८. 


किसारी को दाल सी वड़ी स्वादिष्ट चत्तती है! जिस दिधि 
और प्साले से मटर की दाल दचायी जाती है उसो दिधि पौर 
मलालों से इस दाल को पएकावे, केवल अदृहत साधारण दाल की 
तरह रखे। तिमक लेर पीछे १ तोला ८ माशे छोड़े। इच्छा हो 
तो आम की खरा भी छोड़ ले | 
चने को दाल बनाने को विधि 


दाल बनाने के दो घंटे पहिले छिलका साफ़ क्नी हुई उसे 
की दाल को पानी में मियों दे | उपरान्त चदलोई में साधारण 
अद्हन से डेवढ़ा पानी डाल कर उसे चढ़ा दे भौर हो रुचो 
तालाव हींग और दो माशे एीलो हल्दो उसी सदहन में छोड 
कर अदृहन खौलाबे । बाद को दो तीत पानी से दाल को घो कर 
खोलते अद्हन में छोड कड़ी आँच ले पकावे। जद दो उप्ान 
आ ज्ञावें तव एक तोला आठ माशे निमकू छोड़ एकने दे । जद 
तक दारू गले तव तक यह मलाछा पीस डाहो | धनिया दो 
तोले, छोँग, इलायदो, दालचीनी एक एक माथा, दोनों ज्रीय 
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डेढ़ माशे, तेजपात तीन माशे। लब का पानी में पीस कर पास 
रख ले और जब दाल फट जाबे तब उसमे छोड़ दे बाद को 
करछुल से ,खूब अच्छी तरह दाल को घोट देवे और चूल्दे से 
बदलोई उतार कर अंगारों पर रख दे । आध पाव दद्दी या पक 
छदाँक आम की खटाई छोड़ कर आध्र पाव घी ऊपर से डाल 
वटलोई का मुँह ढक दे और पकने दे । जब दाल मिल जावे तब 
पंच फोरन ( सौंफ, ज़ीरा, राई, मंगरैा और मेथी बराबर मिले 
मसाले को पंच फारन कहते है ) से छोंक कर भाजन के काम 
में छाबे । 
चने को दाल बनाने को दूसरी विधि 

एक सेर चने की दाल विना छिलके की छेकर, दी तीन पानी 
से धो डाले और दो घंद तक पानी में पड़ी फूलने दे । उपरान्त 
बटलोई में आध पाव घी डाल गर्म करे और दो रची द्वींग, छः 
माशे सफ़ेद ज़ीय और दो लाल म्रिच छोड़ लाल करे, पीछे पानी 
पसा कर दाल छौंक देवे | नीचे ऊपर चला कर पॉच मिनट के 
लिये बटल्ोई का मुँह हक दे | उपरान्त अन्दराज़ से पानी और 
एक तोला आठ भाशे निमक छोड़ कर कड़ी आँच में पकावे। 
ज्ञव दाल फर जञाबे तब वटलोई उत्तार कर अंगारे पर रख दे | 
ऊपर से वक छटाँक अम्चूर या आम की खदाई छोड़ दे । थोड़ी 
देर बाद करदुल से खूब घोट कर आध पाव घी छोड़ दे | बाद 
को जब दाल घुल कर मिल जावे तब छे माशे इलायची के दाने, 
दो लौंग और दो तेजपात को एक छटाँक थी में बघार तैयार 
कर ऊपर से पुनः छाँक दे । यह दाल बड़ी स्वादिष्ट बनती है पित्त 
को शान्त कर बल को बढ़ाती है और दस्त को साफ लाती है। 
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चने को दाल बनाने को तोसरी विधि 


दो घंरे पहिले दाल को पानी में भिगो दे। इधर दो तोले 
धनिया, दो माशे हल्दी, जितना खाबे छाल मिचो, छा ग, इलायची, 
दालचीनी एक एक माशा, ओर तेजपात दो माशे, पानो में पोस 
दूने पानी में अदृहन चढ़ा कर खोलावे । वाद को दाल को भी. 
उसी में छोड़ दे । जब दाल फूट जावे तब चूह्दे से बटलोई 
उतार कर करदछुल से ख़ब घोटे। इधर दूसरे वासन में पाव भर 
घी में दो रत्ती हींग--ओर एक तोछा पंचफ़ोरन का वधार 
तैयार करे और पहिले वासन की दांछ उसमें उड़ेछ कर छाँक 
दे । वाद को छटाँक भर अमचूर, आध पाव मीठा दही और 
पाव भर प्री छोड़ दम पर पकने को रख ईै। जब दाल पक कर 
ख़ब गाढ़ी हो ज्ञावे तव भोजन के काम में छावे। 
मसूर की दाल बनाने को विधि 
- “मसर की दाल भी दो तरह की होती है--एक तो दूरी हुई 
दाल और दूसरी खंडी, बिना छिलके की । पहिले दरी हुई दाल 
बनाना वताते हैं। । 
मधुर की दारू अन्य दालों की अपेक्षा वहुत ही जल्दी गल 
ज्ञाती है। इसलिये इसमें अन्य दालों की अपेक्षा कम पानी का 
अद्हन देंवे.। अदृदन के साथ दी दो माशें हस्दी भो छोड़ देवे। 
जब अदहन तैयार हो जावे तव दो तीन पानी से घो कर एक 
सेर दाल अद्ददन में छोड़ दे । लव दो उफान आ जावे तब दी 
भाशे तैजपात एक माशा दालचीनी, डेढ़ माशें बड़ी इलायची, 
'पक भाषा लौंग, डेढ़ तोले धनिया, एक मांशे स्थाह ज़ीरा ओर 
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चार माशे स्पाद पिच पाती में पीस कर दाल में छोड़ देवे। 
और बटलोई उतार कर अंगारे पर रख दे। ऊपर से आधी 
छटॉक अमचूर और आध पाव घी छोड़ कर बटलोई का मुँह 
ढक दे | जब दाल अच्छी तरह घुल मिल जावे तब करछुछ गमे 
कर दो तोले धी गर्म करों और एक री द्वींग, दो माशे सफ़ेद 
ज़ीरा, दो फूछ छोग और एक मिर्चे का बघार तैयार कर दाल 
को छौंक दो । 


मसूर की दाल बनाने को दूसरी विधि 


खट्दी मघुर एक सेर, घी आघ पाव, छाँग चार माशे, इछा- 
यची है; भाशे, मिर्च छेः माशे धनिया दो तोले, दालचीनी डेढ़ 
माशे, सफेद ज़ीसा एक माशे, स्थाह ज़ीरा दो माशे, तेजपात 
आठ नग, हल्दी दो माशे, अदरक एक तोला, निमक एक तोला 
आठ माशे और मीठी दद्दी आध पाव, अम॒चूर ध्यधी छटाँक और 
होंग डेढ़ सती | 

पदहिले दाल को दो तीन पानी से धो कर पानी निथरने को 
रख दे और बटलोई में एक छ्टाँक घी गर्म कर उसमें सवूत 
तेज्ञपात छोड़ सुर्ख करों । बाद को दाल छोड़ भूनों | जब सुगंध 
आते लगे तब पानी में घोल कर हींग डाल। और हल्दी भी पीस 
कर छोड़ दो; ऊपर से अन्दाज़ से पानी ओर निमक छोड़ 
पकाओं । अब दाल गल जावे तव दहो और अमचूर भी छोड़ दो 
और बटलोई चूल्हे से उतार कर अंगारों पर रख दो। इसके 
बाद सब मसाले प्रीस कर छोड़ दो ओर बचा घी डाल कर वढ- 
छोई का मुँह .ढैँक दो और दम मे पकने दो । जब दाल घुल 
ज्ञावे तब भोजन के काम में लाओ | - हा 
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. हरे चने की दाल बनाने को विधि 


हरे चने ( हुरहा ) की दाल भी बड़ी ही प्रिय बनती है। 
जिसके वनाने की विधि नीचे दी जाती है। ह 

हरे छीले हुये चने आध सेर, हरी धनियाँ आधी छटाँक, , 
मिर्च घेले भर, हल्ली पीसी चार आने भर--चार्से चीज़ों को 
कूट कर अध-कुचला वना डाले | उपरान्त डेगची में चढ़ा कर 
ऊपर से अन्दाज़ से पानी भर दे | निमक भी साथ ही पैसा भर 
या अन्दाज़ से छोड़ दे | जब पकते पकते दाल का पानी सूख 
ज्ञावे और दाल गल जावे तब आधी छटाँक अमनचूर अथवा आम 
की खटाई छोड़ दे ऊपर से पाव भर थी छोड़ बटलोंई चूब्हे से 
अतार ऋंगारे पर रख दे। ऊपर से घी में भूना हुआ गम मसाला 
एक तोला छोड़ कर नीचे ऊपर चला कर पाँच प्रिनट के लिये 
, ढक दे । बाद को भोजन फरे। 


हरे मूँग की फली को दाल बनाने को विधि 


ताज़ी हरी हरी फछो लेकर उसे छील पक सेर मूंग 
निकाले | पीछे तीन चार पानी से खूब म्रसक्त कर धो डाले । 
बटलोई चूल्हे ५र चढ़ा कर एक छटाँक थी में दाल को ,खूब भूने 
जब अच्छी तरह से भुन जाबे तब अन्दाज़ से पानी छोड़-दो 
माशे नमक डाल दे और पकने दे | जब दाल गल जावे तब चूल्हे 
से उतार कर पानी पसा डाले। पीछे धनिया दो वोले, हींग 
माशे, दालचीनी दो माहे, बढ़ी इलायची तीन माशे, मिर्च के माशे, 
दोनों ज़ी एक एक माशा, तेजणात दो माशे, हल्दी चार मारी, 
और. निमक १ तोला चार माशे। पदिले निमक को छोड़ कर सब 
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मसाला पीस डाले । उपरान्त घटलोई में आध पाच धी छोड़ सब 
मसाले उसमें भूने जब कि दाने मसाले में पड़ जावे और सु्गंधि 
आने लगे तब वह दाल छोड़ कर भूने | जब अच्छी तरद भुन 
जावे तव आध पाव अच्छा दही छोड़ कर नीचे ऊपर ,खूब चला 
दे। बाद को पाँच मिनट के लिये ढँक देवे। पीछे अन्दाज़ से 
पानी ओर भिमक डाल मधुरी आँच में पकने देवे | जब कि 
दाल फट कर मिल जाबे और गाढ़ी हो जावे तब दो तोला घो 
में दो लौंग का बधार तैयार कर छाँक देथे। उपरान्त भोजन 
करे | यह ताज़ी माँग की दाल बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है । 

यदि हरी मूंग की फली न मिले तो साबित मेँ ग को पानी 
में एक दिन मिगों देवे बाद को उसकी दाल हसी विधि से 
बनावे । 

हरे सटर के दाने को दाल बनाने की विधि 

हरी छीमी के छिले दाने एक सेर, दही पाव भर, अद्रक 
एक छर्दाक, लॉग दो माशे, दालचीनी दो माशे, घड़ी इलायची 
तीन माशे, धनिया दो तोला, छाल मि्चा दो माशे, दोनों ज़ीरे 
दो माशे, हींग दो रत्ती, अमचर एक छटोंक, हल्दी तीन माशे, 
निमक दो तोले और घी पाव भर। 

पहले हल्दी, धनिया और मिर्चा पानी में पीस कर पानी में 
अद्दन चढ़ावे, ओर उसी में मटर के दाने छोड़ पकावे। जब 

दाने अच्छी तरह से गल जायें तब चढहे से उतार कर पानी 
एक बरतन में पसा ला घाद को अदरक पीस कर उसका रस 
दाल में मिला दो । उपरान्त घटलोई में एक छटाक घी छोड़ें हींग 
भीर दोनों ज़ीरे का घघाड़ तैयार करो और दाल छोड़ कर भूनों 
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जब दाल कुछ भुन जावे तब ऊपर से दह्दी छोड़ के भूनी । बाद्‌ 
की बह पसाया हुआ पानो उसमें डाल दे और निम्रक छोड़ 
वश्तन का मुह ढँक देवे, ज्ञव कि दाल में दो उफान आ जावे 
तब उसे उतार कर अह्वारे पर रख दो ऊपर से लौंग, दालचीनी 
और इलायची पीस कर डाल दे, नीचे ऊपर चला कर बचा हुआ 
धी छोड़ दे और अम्रचूर डाल कर पुनः ढँक दे। जब इस एर 
वह अच्छी तरह से घुल मिल ज्ञाबे तव भोजन के काम में छावे | 


भसेम के बोजों की दाल बनाने की विधि 
सेम के छिले हुए वीज एक सेर, घी पाव भर, दह्दी पाव 
भर, अमचूंर आधी छटाँक, धनिया एक तोला, हल्दी चार माशे, 
मिर्ची चार माशे, दालचीनी छे सती, वड़ी इलायची चार रत्ती, 
तेज्ञपात ८ नग, हींग दो रत्ती, ज़ीरा सफ़ेद दो भाशे, राई एक 
माशे और निमक जितना डालना हो । 
पहिले बीजों को भाड़ में सुनवा लेवे। पीछे उसे दृर कर 
ऊपर के छिलका को दूर करे । उपरान्त बटलोई में आध पाव थी 
डाछ उसे खूब भून डाले | फिर होंग, ज़ीरा, राई को छोड़, वाक़ी 
के सब मसाले पानी में पीस कर छोड़ दे और भूने ! ज़व सुगन्ध 
आने लगे तब अन्दाज़ से पानी ओर आधा निमक छोड़ पकावे। 
ज्ञव वीया गल जाबे तव करझुल से ,खूब धांट कर बीजों को 
मिला देवे | पीछे से दही भी छोड़ दे और बचा तिमक डाल कर 
अमचूर डाल दे | जब दाल घुल जाबे तब हींग, ज़ीरा और राई 
का छींक लगा कर वटलोई अड्भारे पर रख दे और वचा घी डाल 
कर कुछ देर तक. मुँह. बन्द कर दम में पकावे ब्राद को भोजन 
के काम में छावे । यद भी बड़ी द्वी स्वादिष्ट चनती है। यदि भाड़ 
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में भुनवाने का छुवीता बीजों कान लगे तो घर ही पर उन्हें 
भून डाले | 


कलथी, लोविया, मोंठ, रवेद्ा बाकला आदि की दाल 
बनाने को विधि 


उपरोक्त जितनी दालों के नाम लिखे गये हैं यह सच मृद्ध 
की दाल की तरह, अथवा मटर की दाल की तरह उसी विधि से 
बनाई जाती हैं। चाहे जिस वस्तु को दाल वनानो हो उसे खूब 
साफ़ बीन फ़टक और पानी से धो कर खोलते अदहन भें छाड़ 
देवे। ऊपर से एक डफ़ान आ जाने पर सेर पीछे चार माशे 
हल्दी, दो तोले निमक छोड़ ले। यहाँ एक बात का और भी 
ज़्याल रखे कि कोई द्वाछ पतली खाते हैं. और कोई गाढ़ी । इसं- 
लिये पानी और निमक सर्वदा अत्दाज़ से छोड़ना उचित है । जब 
दाल फट जावे तब उस में दही या अमचूर आदि छोड़ना चाहिये। 
उसके बाद दाल चल्हे से उतार कर अड्रे पर रख देवे और 
जितनी शक्ति हो उतना घी उसमें छाड़ दे | जब दाल घुल मिल 
जाबे तब हींग, जीरा, राई ओर मि्चा आदि से उसे छोक देवे 
उपरान्त भोजन के काम में छावे । 


पंचरक्नी था फेव्टो दाल बनाने की विधि 


पंचरत्ती दाल भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। पंचरत्नी 
को कोई कोई 'केचटी' दाल भी कहते हैं। यह पॉँच दालों के 
संयोग से बनाई जाती है। में ग, मटर, चना, अरहर और उड़द 
अथवा मेँ ग, चना, मंसूर, अरदर और उड़द या मसुर मूंग, 
मटर, मोटी और उड़द्‌। यह तीन प्रकार की पंचरली दाल 
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चनायी जाती है । जिसकी जैसी इच्छा हा वह इन्हीं तीनों पंच 
भेल में से कोई भी दाल चना ले। इसके अतिरिक्त छहों दालों 
को देर फ़ैर कर कई प्रकार की पंच रत्ली दाल बनाई जा सकती 
है। केवल बनाने वाले की बुद्धिमानी पर निर्भर है चाहें जैसी 
बनावे। इसके बनाने की विधि नीचे दी जाती है+-- 


चाहे जिस प्रकार की पाँव दाल ले किन्तु बरावर होती चाहिये। 
इसमें भी एकरन्‍छिलकेदार बनतो है और दूसरी धीई दाल की 
बनायी ज्ञाती है। छिलकेदार की अपेक्षा धोई दाल की केबटी 
ज़रा स्वादिए और देखने योग्य बनती है ! यदि धोर दाल बनाता 
हो तो ऐसे वनावे--उद्ृद्‌ की घुी दाछ आध पाव, में ग को धुली 
दाल आध पाव, मोथी की 'धुली दल आध पाव, लोविया की 
दाल घुढी आध पाव और घुली मखुरी की दा आध पाव। इन ह 
पाँचों दारलों को पक डेढ़ घंटे पहिसे साफ़ बीन फटक कर पानी 
में मिगी दे, बाद को हाथों से मसल मसल कर पानी के सहारे 
छिलका दूर फर डाले । उपणन्त चटछोर में आधी छठाक धी 
छोड़ गर्म फरे। दो रत्ती हींग, दो माशे ज़ीरा, और दी लाल मिर्च 
का तड़का तैयार कर दलों को छोक डाले और ,खूब भूने। 
* इसके बाद करदाज़ से पानी छोड़ एक्वे | जब दाल में पक दो 
उफान आ जावे तब दो माशे पीसी हल और निमक अदाएँ. 
से डाल दे, वाद को पकने दे। जब दाल फटने पर आधे तब 
बल्दे से वटलोर उतार कर अंगारे पर रख देँवे और मुँह बन्द 
करें दे। वाद को यह मसाला पीस करतैयार करे-अदरक दी . 
तोले, चड़ी इलायची चार माशे, स्पाह पिच छैः माशे, दालचीनी 
दो माशे, दोनों जीरा दो माशे और तेजपात चार नंगे पानी में 
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पीस कर दाल में छोड़ दे, आधो छटॉँक अम्चूर डाल कर नीचे 
ऊपए चला फर ऊपर से जितना इच्छा हो, घी छोड़ दाल को 
प्रिलने को दम पर रखा रहने देवे | उपरान्त करछुल में थोड़ा 
सा धो गर्म कर दो छाँग का अथवा पंचफोरन का तड़का तैयार 
कर दाल फो छौंक देवे, वाद को भोजन करे । 


केवटी दल बनाने की दूसरी विधि , 


मूँग, अरहर, मटर, चना और उड़द फी बरावर बराबर दाल 
लेकर बीन.कर ओखली में छाँट डाले भौर फरक कर पास रख 
ले | वाद की वदलोई में एक छठटाँक घी गर्म कर दो तौले 
घनिये का ज़ीरा, एक पैसे भर सफ़ेद्‌ ज़ीरा, दो आने भर स्थाह 
ज़ोर, एक घेला भर सौंफ़, घेला भर मेंगरेछा और चार माशे 
हल्दी पानी भें पीस कर धी में भूने, जब मसाछा अधपका हो 
जावे तब दाल फो दो पानी से धो कर छोड़ दे ओर ,खूब चला 
फिर कर भूने वाद फो अन्दाज़ से निमक और पानी छोड़ कर 
कोरी से बटलोई का मुंद्द बन्द कर पकावे। ज़ब दाल गल जावे 
तथ दो रत्ती हींग पानी में घोल कर छोड़ दे ऊपर से आधघ 
पाव दही और आम की खदाई छोड़ अंगारे पर चटछोई रख दे । 
जब दाल घुल मिल जावे तब ज़ौरा, राई और दो छाल मिच के 
तड़के से दाल को छाँक दे । उपरान्त भोजन के फाम में रावे | 


नवरक्ों दाल बनाने को विधि . .. 


चना, मटर, मूँ ग, अरहर, मसर, उड़द, मोथी, - लोमिया और 
किसारी इन. नव द्वाों की वरावर बरावर लेकर बीन फेटक कर 
ओखली में छांट' कर फटक डालें। पीछे दो माशे हल्दी पीस कर 
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अन्दाज़ के पानी में अदृहन खोछा लेवे । जब दाल में दो तीन उफ़ान 
आ जावे मर क पानी पला लेवे | बाद को एक छठाकर अदरक पीस 
कर दाल में सोन डाले । फिर पतीली में डेढ़ छटाँक घी गरम करे। 
दी रती हींग, छेः माशे पंच-फोरन का तड़का तैयार' कर दाल 
को छौंक कर खूब चला कर भूने। ज्व दाल का सब पानी भूनने 
से जल जाबे, तब एक माशे पीसी हल्दी छोड़ दे। और आध 
पाव अच्छा दृही छोड़ चला कर फिर भूनें। जब दाल अच्छी 
तरह से धुन जाबै तव उसमे अन्दाज़ से इतना पानी छोड़े 
जिसमें दाल गछ जाय | उसके वाद दो तोले निमक छोड़ दे और 
पकावे | जब दाल गल कर मिलते पर आ जावे तव आधी 
“छर्ोंक अमचूर छोड़ कर ऊपर से आध पाव घी डाछ पतीली 
अंगारे पर रख दे । थोड़ी देर उपरात्त भोजन के काम में लावे। 
यह दाल साधारण विधि से भी बनाई जा सकती है अर्थात्‌ 
पहिले पानी में दाल को पका कर पीछे से हींग, ज़ीरा, राई और 
मिर्च से बधार कर भोजन करे। यह मिश्रित दाल खाने में वड़ी 
ही स्वादिष्ट वनती है। ॥ 
- क्लौंजी दाल बनाने को विधि 
 मूँग की छिलकेदार दाल आध पाव, उ्द की छिलकेदार 
दाल आध पाव, चने की छिलकेदार दा आध पाव और मसूर 
की खड़ी दाल आध पाव। चार्रो दालों फो वीन फटक कर शाम 
को पानी में सिगो देवे | दूसरे दिन सवेरे हाथों से मसल कर 
भूसी अछूग कर डाले। पक छिलका भी किसी में न रहने पवे ! 
पीछे धनिया एक ठौलों, लौंग एक माशा, दालचीनी एक माशा 
इलायची दो माशे, दोनों ज़ीरे दो माशे, स्थाह मिचे चार 
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माशे, हल्दी दो माह । सब को. पीस कर दाल में कच्चे ही पर 
सोन डाले। पीछे पतीली में आध पाघ पी गरम करे और दो सती 
हींग, छैः माशे सफ़ेद ज़रा ओर दो छाल मिर्च छोड़ छुज़े फरे। 
और दाल को छाँक कर खूब भूने | पीछे अन्दाज़ .का पानी और 
निमक छोड़ पकाबे | जब दाल गल जावे तो आधी छटाँक 
अद्रंक, पैसा भर धनिये का ज़ीय, पैसा भर राई, तीनो ,खूब महीन 
पीस कर आध पाव दही में मिला देचे और दाल में थोड़ा थोड़ा 
छोड़ता ज्ञाय और चलाता जाय, ज़ब सब दही पड़ जावे तब 
आध पाव घी छोड़ कर बटलोई अंगारे पर रख दे । पीछे थोड़े 
से भी में तेजणत का तड़का तैयार कर दाल को छांक देवे 
इच्छा दो तो थोड़ा सा अमचूर छोड़ ले। उपरान्त भोजन करे। * 
यह दाल भी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। उपरोक्त चारों दालों फी... 
मु ज़री भी वनाई जाती है। 
दालप्रिय बनाने को विधि 

उड़द की दाल आध सेर, घी पाव भर। पहिले छर्टोंक भर 
घी बटलेोई में छोड़ धनिया टका भर, हल्दी चार आने भर, छदाम 
भर मिचो पीस कर डाल दे ओर ज़ब हल्दी पक जाय तब 
जो दाल पहिले द्वी से धोई हुई रखी है उसे उसमें छोड़ दे और 
खूब चला चला फर भूने पीछे दाल के गलने भर का पानी 
अन्दाज़ से छोड़ कर निमक अन्दाज़ से छोड़ पकावे | जब दाल 
गछ जावे तब उसे चूल्दे से उतार लेवे । इधर दूसरी वटलोई में 
आध पाव घी, दो रत्ती हींग, छे माशे सफ़ेद ज़ीण, दो माशे 
धनिये का जीरा, दो.फूछ लॉग, एक पत्ता तेजपात पक माशे 
बढ़ी इलायची के दाने, एक माशे दालचीनी का चूरा, तीन माशे 
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राई, चार सती साफ, और एक मारी स्थाह ज़ीरा, सब को साचित . 
छोड़ मधुरी आँच से खूब सुर्ख करे ) बाद को दाल को उसो में 
छाँक देवे, ऊपर से आधी छटाँक अमचूर डाल देचे, और वटलछोई 
उतार कर अंगारों पर रख कर बचा हुआ घी छोड़ कर कटोरी से 
वदलोई का मुं ह बन्द कर देते । पर्द्रह मिनट के उपयन्‍्त भोजन 
करे | यह दाल अत्यन्त रुचिकर वनती है, इसी विधि से ही 
चाहे जिस दाल को 'दालप्रिय' वना डालो । 


दलसजिया बनाते की विधि 


यह दलभज़िया फई प्रकार से बनायी जाती है जैसे चने की 
दाल और लौको, चने की दाल और ककड़ी, चने की दाल और 
भार की, इसी प्रकार अरहर की दाल .और लौकी, अरदर को 
दाल और ककड़ी की | मूँग की दाल और मोटे का, मछर की 
दाल और आलू की, मसूर की वाल और ककड़ी आदि की 
इस सव दुरूसजिया के वनाने की विधि प्रायः एक हो है केवड 
अन्तर वधार मसाला आदि का थोड़ा सा है। जिसे हम नीचे 
प्रकाशित करते है । 

चने की दाल डेढ़ पाव, छिछी ककड़ी या छोकी आध सेर, 
हरी धनियाँ पेसा भर, हल्दी पैसा भर, छाल मिचो जितना 
खाबे, ज़ौरा हैः माशे, हींग दो रची और गम मसाला थी का 
भूना पक तोला | अमचूर या खाई चार रुपये भर, निमके 
'पुक तौला चार माशें | ' 

पक घंटे पहिले चने की दाल को साफ़ वीन कर पात्रों में 
धो कर थोड़े पानो में मियों रखे। उसके बाद बदल्ोई में दाल 
के गल जाने भर पाती डाल अदृहन बना दाल छोड़ दे । जब 
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दारू गलने पर आयबे तब उसमें ककड़ी के या छौका के कृतरे 
छाड़ दे । ऊपर से हल्दी पीस कर और निमक डाल कटोरी से 
मुँह बन्द कर पकावे । जब दाल और कफड़ी गल कर 
आपस में मिल जावे तव बटलोई चल्हें से उतार कर अंगारे 
पर रख देवे । यद्दि दाल कुछ गाढ़ी हो जावे ता थोड़ा सा दद्दी 
पानी में घोल कर छोड़ दे | किन्तु यदि गाढ़ी न हो तो कुछ 
ज़रूरत नहों है । फिर अमचर छोड़ दे। अब फरछुल में एक 
छठाँक घी गर्म कर हींग, ज़ीस, मिर्च का बधार तैयार कर 
दाल को छाँक देवे | बाद को धनिया ,खूब महदोन कवर कर 
दाल में छोड़ देवे ओर भोजन के काम में लावे। 

यदि चने की दाल और भाँट की दृलूमजिया बनानो हो 
तो ऊपर की विधि से ही दाल भाजी गछावे । दो जाने पर 
खराई छोड़ कर हाग और पंचफोरन का वघार देवे । अरहर 
की दाल छीकी या कंकड़ी की दलमजिया में हींग, ज़ीरा, राई 
और मिर्चे का बधार तैयार कर छाँक देवे। मेग की दाल 
और भाँट की दलूमजिया में हींग भेथी, पंचफोरन के बधार 
से दाल छौंक़ दे | मर की दाल और आलू या ककड़ी की 
दुलभजिया को हींग, ज़ीरा, गर्म मसाढा से छाँकना चाहिये। 
इसी प्रकार चाहे जिले दाल और माजी की दृुल्मजिया बनाना 
हो विचार पृषरेंक खटाई, गर्म मसाछा ओर छाॉँकन देकर 
बना डाले । 


शकपैता बनाने को' विधि 
जिस प्रकार दुल्भजिया वन्ाई जाती है, उसी प्रकार शक- 


पैता भी अनेक प्रकार का वनाया जाता है। जेसे--डर्द की दाल 
श्रे 


१) 
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3 जलन गए का 2 मम 5 की पा शलशनन्‍क 
के साथ चने का शाक, मेथी का शाक, वधुए का शाक, पोई का 
शाक, लोए का शाक, परूक का शाक, चौराई का शाक आदि का 
शकपता चनाया जाता है, इसो तरह उड़द की दाल, मेंग की 
दाल, मोथी, मदर, चता, *रहर छोमिया ओर मसर आदि 
दाछों के साथ शाक डा कर शक्रपता बनाया जाता है। 
इनके बनाने की विधि तीचे दी जाती है; 


जिस शाक का शकपता बनाना हो उसे.लेकर खूब साफ़ 
बीन डाढी | सड़ी गठी पत्ती मे रहने पात्रे, इसके बाद पानी में 
ख़्ब मसल मसल कर धो डाढो जब सफ़ेद पानी धोने पर 
गिरे तव उसे हसिये से ,खूब मद्दीन कृतर कर अपने पास रख 
लो। अब जिस दाल के साथ शकपता वनाना हो उस दाल 
को वीन फरक कर साफ कर लो। मान छो उड़द की दाल 
ओर चने के शाक्र का शक्पैता बनाना है तो आध सेर दाल 
लो भौर साफ़ किया हुआ शाक , पाव भर होहा चाहिये। कोई 
कोई पोंदा या बराबर भी शाक डालते हैं। यह अपनी इच्छा 
पर है। परन्तु परिमाण यही है जो इस बन्ध में दिया जाता है। 

चदलोई में थोड़ा सा अदृहन तैयार कर पहिले द्ाल छोड़ 
दो, इसके ऊपर से कतरा हुआ शाक्र डाल कर वटलोई का मु ह 
उन्‍्द कर पक्राओ। जद पकते पकते शाक्र ओर दाल दोनों गल 
जावे तव लावस # पानी में घोल कर छीड़ दे । उसी समय यह 








# लावन-शकपता बनाने के समय बाघरे, या घोष्हरी घादि का 
ध्ाटा, एक सेर शकपेता में एक्त छटांक घाटे के दिखाव में पादी में घोल 
झर छोड़ा नाता हैं । उसे ही छावन कहते हैं इस ल्ावन के डालने ठ्े 

शक्रयेता मिल लाता हैं) नो शोग श्राटा घोल कर नहीं डालते उनका 
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' भी देख छेवे कि पानी दाल में ठीक हैया नहीं, कम हो तो 
उसी समय पात्ती छोड़ दिया जावे, बाद को अन्दाज़ से निमक 
छोड़ कर अंगारों पर बरलोई रख दो यदि इच्छा हो तो थोड़ी 
सी खदाई भी छोड़ दो, एक रत्ती हींग पाती में घोल कर डाल 
दो ओर नीचे ऊपर चला कर पुनः ढक दो और ,खूब एकाओ 
जिसमें छावन पक जावे | अब करछुल पानी से धो डाछो और 
आम में रख कर लाल करो। पीछे आधी छठाँक धी छोड़ कर 
पक रत्ती हींग और दो लाल मिच का तड़का तैयार कर दाल 
को छोँक॑ दो-ऊपर से आध पाव घी गर्म कर उसमें डाल कर 
ढँक दो और पाँच दस मिनट अंगारों पर बदलोई को और 
रहने दो उपरान्त काम में ठाओ।.... 

शकपेता ज़्यादेतर बाजरे की गेटी या जोन्हरी की रोटी 
के साथ अधिक प्रिय लगता है वैसे चाहे जिसके साथ खाया जा 
सकता है। हाँ एक वात का ध्यान ज़रूर रहे, कि यदि रोटी के 
साथ शकपैता खाना हो तोगाढ़ा बनाया ज्ञावे चाचलों के साथ 
खाना द्वी तो पतला। इसी प्रकार चाहे जिसका शकपेता बना 


कितने ही छोग शाक को पानी. भें पहिले उबाल कर, 
पानी 'निचोड़ लेते हैं तब बनाते हैं | पहले वधुए के 
शाक को पानी भें उबाल कर उसका खारा पानी निधोड 


घनाया शकपेता घुला मिला नहीं होता। दाल शाक्ष प्रीर पानी तीनों 

आग ध्यलग रहते हैं | लावन इसोलिग्रे हाला जाता है जिसमें दाल, शाक 
ग्रौर पानी तीनों श्रापस में मिले हुए रहें। बाजरे या नोन्दरी ही का 
ब्राठा जावन, में पड़ता है मदि इनका आभाव हो तो श्ाथी छटांक गेहँ या 
जय का भी श्राठा डाला णा सकता है । 





१९६ के पाकन्वच्धिका $# 
व कक मम ह 
डाले तव बनावे | पानी में शाक उबाल देने से उसका कड़ आ- 
नर च् 
पन एवं खारापन निकल जाता है। इसो से उवाला जाता है। 


दलबरी बनाने की विधि 


बड़ी (कॉदड़ोरी) पाव भर, अरहर या मसूर की दाल आध 
- सेर, हर्दी दो माशे, धनिया एक तोला, मिर्च चार माशे, लौंग 
एक माशा, इलायची एक माशा, दालचोनी एक माशा, दोनों 
ज़ीस डेढ़ मांशे, तेजपात छेढ़ माशे। पहिले वटलोई में एक 
रुपये भर घी डाल हल्दी आदि सब मसाला छोड़ मधुरी आँच 
से भून डालो | उपरान्त उसे सिल पर पीस डालो। फिर पक 
छटॉक धी बटलोई मे छोड़ बड़ी के दो दो टुकड़े कर भूनों जब 
बड़ी खुख़े हो जाव तव दो पानी से धो कर दाल छोड़ दो और 
कुछ देर चलाते रही। इसके वाद अन्दाज़ से दाल के गहने 
लायक पानी और निमक छोड़ कर वटलोई का मुँह वन्द्‌ कर 
पक्ाओ । जब दाल फट ज्ञावे तव गर्म मसाला छोड़ कर एक 
बार चला दो और ढँकने से वन्द कर वटलोई अंगारे पर रख 
पकाओी | हो सके तो ऊपर से आध पाव घी ओर छोड़ दो ! 
जब दाल गंह जाबे तब हींग प्रिचों राई ओर ज़ीरे का वधार 
तैयार कर छाँक दो । उपरान्त भोजन के काम में लाओ | 


दलबरौ-शाक बनाने को विधि 


चने की दाल पाव भर, बढ़ी आध पाव और भाँटा तरम 
डेढ़ पाव | हरी धनिया पैसे भर, हल्दी थेछा भख मिच घेढा 
भर, अद्रक दो रुपये भर ! पहिले थोड़े से घी मे वढ़ी छोड़ कर 
भून डाले और किसी वासन में निकाल कर पास रख ले । वाद 


# दालादि प्रकरण # 





को चने की दाल को दो तीन पानी से ,खूब धो कर थोड़े से 
घी में भूनो ऊपर से अंदरंक पीस कर उसका रख छोड़ते 
जाओ १ जब सब रस पड़ जावे ओर दाल भें से सुगन्ध आने 
छगे तब बड़ी भी उसमें छोड़ दो | और आधघ पाव दद्दी डाल 
कर पुनः भूनो जब दही ,खुश्क पड़ जाबे तब भाँदे के पतले 
पंतले फ़तरे बना कर उसमें छोड़ दो ऊपर से हल्दी और 
अच्चाज़ से निमक छोड़ कर एक बार चकछा दो और कुछ देर के 
लिये बटलोई का मुँह ढक दो | इसके बाद अन्दाज़ से थोडा 
सा पानी छोड़ दो जिस में दाल अच्छी तरह से गल जाबे और 
ज्यादे पानी न रहे । फिर पकाओ | ज्ञव दाल गल जावे तब बट- 
छोई चूल्हे से उतार कर फरछुल से एक वार खूब प्रोंट दो फिर 
अंगारे पर बटलोई रख कर आधी छटांक अमच्र छोड़े दो 
और पक रत्ती हींग पानी में घोल कर डाल दो और एक वार 
चला कर आधघ पाव घा छोड़ कर ढक दो । कुछ देर दम में पक 


जाने के उपरान्त भोजन के काम भें छाओ | 


इसो प्रकार चाहे जिस वस्तु की भाजी बनाना हो उसे 
चुद्धिमानी के साथ सोच समझ कर बना लो | बड़ी, अधिकतर 
अरहर की दाल के साथ, आल के साथ, भाँटे के साथ, उयादे 
स्वादिष्ट बनती है। बड़ी की तरह मुँगोड़ी भी आलू के साथ 
अच्छी बनती है । 





पंचम अध्याय 
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भात प्रकरण 


भात पकाने में कतिपय बातों पर ध्यान रखना 


सोई में जितने पदार्थ हैं उत्त सव में चावह 
सर्वश्रेष्ठ माना गया है, यहाँ तक कि . 
अक्नों में सब से पहिले त्ाम चावल का 
आता है | देवता छोग भी इससे प्रसन्न 
होते हैं। इसी से पाक प्रणाली में प्रन्ध- 
कारों ने 'भात की अधिक प्रशंसा थी है। 
गंवारू मसरू भी है कि--“जहाँ भात 
नहीं तहाँ जात नहीं” बिना भात के रसोश भी सनी मालूम 
होती है। इसीलिये हमारे पाक शास्त्र के प्रणेता आचास्यों 
ने इसके रींधने के लिये कई एक नियमों का पालन करता 
बतलाया है, क्योंकि चावछों की अमेक जातियाँ हैं उनके 
पृथक पृथक स्वाद्‌ हैं ओर भिन्न सिन्न शुण हैं। विशेष कर 
चावल शीघ्र पचने वाला भी है और देर में भी पचने वाह है, 
यह केवल उसके रन्धन के ऊपर निर्भर है। र्घन-दोष से यही 
चावल प्राणघाती भी हो ज्ञाता है। इसी से इसके रन्‍्धन करने 
बालों के उपकाराथ आचार्योँ ने कुछ नियम बताये हैं जिसे 
हम अपने पाठकों के द्वितारथ नीचे प्रकाशित करते है। 


साधारणतया चावल का तिगुने पाती में पकाता चाहिये। 





के भात प्रकरण # श्र 





जैसे यदि एक सेर चावल पकाना है तो उसके लिए कम से 
तीन सेर पामी का अददन देना चाहिये। यदि पनी इस से 
फप्त रक्खा जावेगा तो चावरू अच्छा न सिद्ध होगा। अतएव 
जहाँ तक हो जल ज़्याद रख कर चावल पकाना चाहिये। 


चाव््ों के पकाने के समय पहिले वेज़ ऑँच देना चाहिये 
जब चावलों में उफान आ जावे तब मध्यम आँच रखे ओर 
चावला के गल जाने पर मन्द्‌ आग रखना चाहिये, यदि ऐसा 
न करके एक रस ही आग दी ज्ञाबेगी तो चावल गलरू जावे 
अर्थात्‌ मात लौंदा दो जावेगा । 


चावलों के पकाने के समय बार वार उसे न चलाना 
चाहिये | अधिक चलाने से चावल हुए कर ख़राब द्वो जाते हैं। 


नये चावला की अपेक्षा पुराने चावढों में ज़्यादे आँच की 
आवश्यकता होती है । 


यदि चाथल पकते ही परोस कर खाने वार्लों फो खिलाना 
है तो अच्छी तरह तीनों कनी चाबर्ों की गला कर तब माढ़ 
पसाना चाहिये ! और जो कुछ देर में भोजन फरना है तो एक 
फनी रहते माड़ पसाना उचित है। थोड़ी देर रहने से बटलोई 
की गर्भाहट से वह कनी स्वयें गल जावेगी। यदि ऐसा न किया 
जावेगा तो भात फरफरा नहाँ वल्ेगा | भात का तारीफ फरफरे 
की है, परन्तु ऐेसा फरफरा भी नहीं जो क्या रह जावे, क्योंकि 
कहावत है--'भाले को अनी सही जाती है चावल्ों फी कनी 
नहीं पच्ती ।' इसलिये चावल को विशेष सावधानी से पकावे 
जिसमें वह न तो गल ही जावे न कच्चा दी रहे । 
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जहाँ पर विवाह आदि जेवनार में अधिक चावल बना कर 
देर तक रखा जाना है, वहाँ भी यही नियम रखना चाहिये कि 
चावलों में एक कनी रख कर माड़ एसाया ज्ञावे और किसी 
उचित स्थान में भात उड़ेछ कर किसी दौरी आदि से ढँक दे। 
ऐसा करने से परोस ने के समय चावल फरफरे रहेंगे और कत्ती 
गली मिलेंगी । 


हमारे देश में दो प्रकार के चावल व्यवहार में लाये ज्ञाते हैं। 
एक अरवा (आतप) और दूसरी भ्रुजिया (सिद्ध) अरवा चावल 
में कामिनी, दादखानी, दिल खुशाल, चासमती आदि उत्तम 
होते हैं ओर भुज्ञिया चावल्ों में सेला, बालम, प्रभुति उत्तम मामे 
जाते हैं। अकसर दुकानदार चावलों में धुन आदि न छाने 
के लिये चूने का चूरा आदि मिला देते हैं। इसलिये चावल को 
जब ख़रीद, चाहे अरबा हो या भुजिया तब उसे अच्छी तरह 
फटक कर छेवे | वाद को पकाने के एहिले दृश पॉच मिनट तक 
पानी में थी कर उसे पड़ा रहते देवे उपरान्त गर्म अदहन में छोड़ 
पकावे | एक मतंवा चाहे पानी में चावछों को न सिंगोवे, परन्तु 
खौलते हुए पानी में छोड़ कर ज़रूर पकावे! इससे चावल 
फूछंगे ओर देखने में साफ खुथरे ओर रुचिकर प्रतीत होगे। 

एकाते समय चावला को दो तीन वार से अधिक न चलावे 
जब माड़ पसाने को हो तब तो बिलकुरू न चलावे | माड़ 
पसाने के लिये छक्ता अथवा प्विरक्निशा कपड़ा व्यवहार में 
लाना उचित है। यदि भाव में माड़ रह जावेगा तो वह लद॒- 
बद्‌ बनेगा! इसलिये भाड़ पसाते समय यदि वटलोई के पे पर 
दो अड्जारे रख दिये जाव तो बिलकुल पानी निकल जावेगा ! 
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चावल देखने में जितना फरफरा, सफ़ेद और हलका 
होगा उतनी हो उसकी अधिक प्रशंसा होगी। 

चाब्ल खाने में लघुणक है, पेशाव अधिक और ,खुछासा 
लाता है, श्लुधा को बढ़ाता है, स्रोतों के लिये उपकारी है, और 
तृप्तिकारक है। 

चावल अनेक प्रकार से बनाये जाते हैँ। अब इसके बनाने 
की विधि नीचे प्रकाशित की ज्ञाती हैः-- 

साधारण चावल बनाने को विधि 

साधारणतया चावल अरचा अथवा भुजिया दो प्रकार के 
होते हैं एक तो नये ओर दूसरे पुराने। इनके पकाने की विधि 
भी अलग अलग है, सये चावल तो पहुत जल्दी गल जाते है 
और पुराने देर में गलते हैं । सव से पहिले हम नये चावल 
के पकाने की घिधि ही लिखते हैं। यद्यपि नया चावल फ़ूलता 
नहीं तथापि खाने में चहुत मीठा होता है। इसके बनाने में 
ज़रा सावधानी रखनी चाहये | यदि नया चावछ बनाना हो तो, 
पहिले ,खूब फटक वीच साफ कर डाले । पीछे चोगुने खूब गर्म 
पातों में चावलों को धो कर छोड़ दे। पलटे से चलछा कर 
वटलोई का मुँह बन्द कर पकावे | जब एक उफ़ान आ जाते 
तव फिर एक वार चला दे । ज़ब डेढ़ कन्ती गल कर डेढ़ कन्ती 
वाक़ी रह जावे तव उसे झन्ने से या कपड़े के छन्ने से पसा डाले । 
उपरान्त सेर पीछे एक छट्ाँक घी ऊपर से डाल कर वरलोई 
अड्जारे पर थोड़ी देर रख दे। पाँच मिचट के उपरान्त करछुल 
हर मल (पीछे से) एक बार नीचे ऊपर चला कर भोज्ञन के काम 

लाचे । 


२०२, # पाक-चन्द्रिका ह#ँ 


बिना माह के नये चावलों के बनाने को विष्ि 


चावल्ों को बीन फटक कर तीन पानी से थो डे 
उपरान्त चटलोई में छीड़ कर ऊपर से डेढ़ अंगुल पानी भरदों 
और पकाओ | ज्ञव उफ़ान आ ज्ञावे तब चला देवे | जब दुचाय 
* उफान आधे तथ पुनः उसे नीचे ऊपर अच्छी तरह चला देंवे। 
बाद को सेर पीछे एक्र छ्ाँक थी डाछ कर भ्ारे पर बटलोई 
रक्ष कर उसे ढँक दे । जब. चावलहू अच्छी तरह गल जावे तथ 
भाजन के काम में छावे। यह चावछ फरफरे होंगे और 
खाने में बढ़े ही मीठे एवं तृप्तिकारक वरनेंगे। दिन्रा माड़ पसाये 
भुजिया चावल नहीं वनते। 

पुराने चावलों के बनाने कौ साधारण विधि 


पहिले चावलों की फटक बीन कर साफ़ कर डाले, उपरान्त' 
तीन थार पानी से ,खूब मसल मसल कर थी डाले, बाद 
को पानी में भिगो कर रख देवे ! इधर बटलोई में एनी चढ़ा 
कर अदृहन गर्म करों। जब पानी खोलने लगे तव चावल का' 
पानी पस्ता कर छोड़, चला दो । जब एक उफान अब तब हुवारा' 
चला दो | जब देखो कि चावर्लों में एक कनी गहने को वाक़ी 
रह गयी है तब छत्ना आदि से माह पसा डालो फिर सड़सी 
से बटलोई को पकड़ कर ज़रा सा झकझोर दो। उपराब्त एक 
छर्मेंक घी छोड़ कर वटलोई को अझ्जारों पर रख दो, कटोरी ले 


७ 


मुँद ढँक दो । थोड़ी देर में चावल खिल जावंगे। 
बिना साह पसाये चावल बनाने की विधि 
चावलों की फटक वीन कर तीन चार पाती से ,खूब थी कर 


# भात प्रकरण # २०३ 





साफ़ कर डाले । पीछे पतीली में भर कर ऊपर से ठेढ़ पोर पानी 
भर दो और पतीली का मुँह वन्द्र कर चल्हे पर चढ़ा पकाओ। 
पहिले कड़ी आँच छगाओ जब एक उफान आ ज्ञाबे तब धोमी 
.आँच कर दो और एक वार अच्छी तरह नीचे ऊपर चावलों को 
पलटे से चला दो | जब देखो कि पानी सूख चछा और चांवर्लों 
में एकाथ कनी वाक़ी रह गयी है तब इच्छानुसार धी छोड़ 
पतीली को सड़सी से पकड़ झकझोर डाछो और भड्ारों पर रख 
दो। थोड़ी देर के बोद भोजन के काम में छाओ | 


चावल पकाने की दूसरी विधि 


वबीन फ़टक कर चावर्लों को पानी से ,खूब साफ कर धो 
डाले, पीछे पतीली में अदददन गरम कर चावलों को छोड़ मधुरी 
आँच से पकावे | जब चावल की डेढ़ कनी गल जावे, डेढ़ वाक़ी 
रहे तव पतछे कपड़े से मॉड एसा डाले । पीछे आध पाव थी 
छोड़ कर पलट की डंठल से नीच ऊपर चक्षा कर पर्ताली 
अड्ारे पर रख कर मुँह ढंक दो । थोड़ो देर वाद चावल खिल 
ज्ञाचेंगे | यह चावल बड़े ह्वी मीठ और स्वादि्ट बनते हैं । 


चावलों के पक्काने की विशेष विधि 


एक चोड़े मुँह के बरतन में कुछ ज़्यादे पानी का अदृहन 
गरम करो | इधर चावर्छों को फटक बीन, तीन चार पानी से 
ख़ब साफ़ धो कर एक अड्ोद्े में रख ढीली शक को पोदली 
बनाओ । उपरान्त पतीली पर एक छकड़ों वेड़ी रख कर उसी में 
पोटठी छटका दो | पामों से दो तीन अंगुल ऊँची पोंटली 
रहती चाहिये, जिसमें पाली उसे न छूने पावे, ऊपर से किसी 
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वस्तन से एतीली का घुंह ढँक कर मधुरी आँच से पकाओ। 
अन्दाज़ से अथवा आधे घंट के बाद चावकां को पोटलों से 
निकाल कर देखो कि गले हैं या कुछ बाक़ी हैं। यदि गह गये 
हों तव तो पतीली का पानी फेंक दो और यद्वि कुछ कसर. 
बाक़ी हो तब उसी खोलते पादी में चावल को छोड़ कर ठुज्त 
हो माड़ पसा डाछो उपरान्त एक लेर चावल्लों में पाव मर घी 
के हिसाव से छोड़ अज्भारों पर पतीली ढँक कर रख दो | दस 
मिनट के उपराब्त देखोगे कि चावल के दाने दाने खिल गये 
हैं। यह चावल खाने में बढ़े मीठे और स्वादिष्ट बनते हैं, ओर 
छोग बनाने वाके की प्रशंसा करते हैं। परन्तु इसके बनाते में 
विशेष सावधानों रखने की आवश्यकता है। एनी से पोदली 
* छते ल पावे सौर न चावल कच्चे ही रहने पावे | 

बिना पानो के चावलों को पकाने की विधि 


जितते महीत और बढ़िया चावल होंगे उतने हो अच्छे 
बनेंगे । एक सेर चावलों को वीन फटक कर दो तीन एती से 
ध्रो डाले | उपरान्त एक भारकीन के या याद़े के अड्ोे में ढोली 
पोदली बता कर ऊपर वताई रीति से एक बढ़ी सी पीली में 
तीन हिस्सा पानी भर कर उसके मुँह पर वॉल की चार पाँच 
खपाचियाँ रक्खों और उसी पर उस ऐटली को रख दी उपयात्त 
किसी ऐसे वरतन से ढाँक दो जिस में चावल ढँक जावे अधोव्‌ 
बाफ़ न निकलने पावे। पीछे चूल्हे पर पतीछी रख कर मधुरी 
आग से पकाओ | बीस पचीस मिनट के उपरान्त ढर््षक खोल 
कर शैटली निकाल डालो | अब देखो कि चावल गल गये या 
नहीं । यदि कुछ कसर चाक़ी हो तो पतीछी का पाती फेक दी 
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ओर पाव भर घी' गर्म कर उसी में उन चावलों को छोड़ दो 
और ऊपर से एक छटॉक दूध का छींटो देकर :पतीली का मुँह 
ढॉँक दो। दूस पन्द्रह मिनट अह्वगरे पर पतीली रख्त कर उतार 
लो | यदि चावल भाफ़ में दी गल गये हां तो दूध का छोटा 
देने की ज़रूरत नहीं है केवल घी में फरफरण होने के लिए दम 
पर रखे और तैयार होने पर काम में लाओ। यह चावल भी 
खाने में बड़े ही मीठे ओर रुचिकर बनते हैं, चीनी के साथ 
खाने से तो और भी स्वादिष्ट लगते हैं। 


बिना पानो के चावल बनाने को दूसरी विधि 


अच्छे महीनत चावल लेकर साफ़ कर दो तीन पानी से 
धो कर दो घड़ी तक पानी में सिंगो देवे | इधर एक चोड़ा पत्थर 
आग में इस तरह गर्म करे जो छाल हो जावे | पीछे उसी पत्थर 
पर चावलों को पानी से निकाल कर बरावर से फेला कर बिछा 
देधे ऊपर से एक मारकीन का मोटा अज्ञेछा सिगो कर चावला 
को ढॉक देवे | थोड़ी देर उपरान्त चावल गल जावंगे तब सब 
चाचलों को. पत्थर पर से बदोर कर पतीली मे रख दे और ऊपर 
पाव भर थी गर्म कर छोड़ दे। बाद को पलट से नीचे ऊपर 
चला कर पॉच मिनट दम पर पतीली रहने दो । उपरान्त भोजन 
के काम मे छाओ | यह चावल भी बड़े ही स्वादिष्ट बनते है। 
इसके बनाने में शीप्रता नहीं करनी चाहिये, घैर्य्य के साथ 
सब काम करे । + 


बिना पानो के नसकोन चावलों के बनाने की विधि 
उपरोक्त विधि से महीन ( वारीक ) चावल को वीन फटक 
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पंनी से धो कर दो घड़ी तक पानो में भिगो कर रख दे। पीछे 
पानी से निकाल एक बाँस की दौरी में रख दो मिससे उसका 
सब पानी निथर जाबे।तव उसमे दो माशे सफेद जीरा, दो 
माशे छोटी इलायची के दाने ओर एक तोला छेः माशे संधा 
निमक पीस कर चावला में मसल देवे | मिमक महलने के समय 
यह ध्यान रहे कि कड़े हाथ से न'मछा जावे नहीं तो चावल 
हट जाबंगे। पीछे एक पतीली में उन्हें भर देवे और पतीली का 
मुँह अच्छी तरह बन्द कर देवे। बाद को हकड़ी के कोयले 
सुलूगा कर पतीली के दोनों तरफ़ अर्थात्‌ कुछ नीचे और कुछ 
ढेकने पर अड्रारे रख कर दम में पक्रावे । बीस पीस मितट के 
बाद देकने पर से अड्भार को हटा कर देखो चावल गछे हुए 
मिलेंगे। इसके बाद दुसरी पतीली में इच्छानुसार घो छोड़ चावल 
'क्ौ ज़य सा भूत डाछो उपरान्त भोजन के काम में छाओ | यह 
चावल भी बड़े ही ज़ायफेदार बनते है इसे बढ़िया दही के साथ 
भोजन करना चाहिये | 


नमकोन चावलों को दूसरी विधि 


अच्छे मद्दीन व्वावर्लों को वीन फटक कर तीन पानी से ख़ूब 
पसलू मसल कर धो डाले और एती में मिगो देवे। तव तक 
पतीही में अद्दन गर्म करे, डेढ़ माशे पीसी हल्दी और अचाज़ 
से मिमक उसी अदृहन में डाल दे। बाद को पानी से चाबल 
निकाल कर खौलते अद्हन'में छोड़ पकावों | जब चावर्लो | 
एक कमी बाकी रह जावे तब माँड़ पसा डाले और दूसरी पतीछी 
में आध पाव घी, छैः माशे ज़ीरा दो माशे राई, एक रत्ती हींग और 
चार माहें स्पाह मिर्च छोड़ छुख़े करे। जब मसाला भुन जावे 


हे 
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तब वह चावल उसमें छोड़ पलट से खूब भूने । ऊपर से थे डा 
साधो और छोड़ पतीली का मुँद ढँक दो भीर अंगारे पर 
रख कर कुछ देर दम खाने दो । 


नमकीन चावलों की तीसरी विधि 


मद्दीत चावल एक सेर बीन फटक कर पानी में थो कुछ 
देर भीगने दो, श्धर प्रतीढी में पाव भर घी गम करो और दो 
तोले सफेद ज़ोरा, राई आठ माशे, दंग दो चावल भर, छाल- 
मिर्चा दो नग, छे माशे घनिय का ज़ीरा, दो माशे स्याह मिर्च, 
और केशर दो माशे । केशर .को छोड़ बाक़ी के सब 
मसाले घी में गम करो | और चावर्लों फो पानी से निकाल 
छोंक दो ऊपर से पानी और निमक अन्दाज़ से डाछ॒ पकाओ | 
पानी ऐसा रखे कि माँढ़ न पसाना पड़े अर्थात्‌ चाबर्ूं ले डेढ़, 
सा अंगुल ऊपर पाती रखे। जब वह पक कर एक कनी गहने 
को वाक़ी रह जावे, तब चूल्हे से पतीढी उतार कर अंगारे पर 
रख दे ओर फेशर थोड़े से पानी में पीस डाल दे । ऊपर इच्छा- 
नुसार थोड़ा घी छोड़ मुंह ढँक दो | दस मिनट के बाद चावल 
तैयार दो जावंगे। पीछे मीठे दही के साथ भोज़न करे। 


' केशरिया नमकीन चावलों के बनाने को 'विधि 


चढ़िया महान चावकू एक सेर बीन फटक कर दो तौन 
पानी से मसल मसल कर धो डाले। उपरान्त पानी में भिगों 
देवे । इधर पतीली में डेढ़ तोले निमक छोड़ ढाई सेर पानी 
का अद्ददन गर्म करे | पानी खोल जाने पर चावलों को पानी 
से [नकाल कर अददन में छोड़ चला दे और एकने देवे। इधर 
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डेढ़ तोले निमक, छैः माशे मिचे पीस कर रख छे। दो माह 

* केद्वर भी पाव भर धी में घोट कर पास रख ले | जब चावल वी 

एक कनी पकने को बाकी रहे तव उसे पतले कपड़े से पसा 

डाले। उपरान्त त्िमक, मिर्च और केशर मिला घी छोड़ कर 

पलटे से नोचे ऊपर चला कर अंगारों पर पतोली रख उसका 

मुंद्द ढक दे। पॉँच मितट के बाद एक वार पुनः चला देवे। 

उपरान्त दस मिनट दम देकर उतार छेवे। पीछे भीठे दही के 

साथ भोजन करे! 


'द्लिपसन्द चावलों के बनाने को विधि 

इस विधि से बनाये हुए चावल बढ़े ही स्वादिष्ट और प्रशंसा 
के योग्य बनते है। दिलपसन्द चावर बनाने के लिये ये सामान 
एकत्र करी, बढ़िया दिछघक्सा चावछ एक सेर, दूध ताज़ा एक 
सेर, माठा दही दो सेर, घी पाव भर, निम्रक तीन तोले, फेशर 
दो माशे और काग़ज़ी नींबू एक | पूर्वोक्त विधि से चाबलों को 
बीन फटक पानी से अच्छी तरह धो डाले। फिर अदृदन में 
एक तोला निमक और वह चावल छोड़ पकावे। ज्ब एक 
उफ़ान आ जावे तव उसे पसा डाले, फिर दृही, मिमक, और 
काग़ज़ी नींवू का रस उसमें छोड़ दे ओर पलटे की डॉड़ी से 
नोचे ऊपर चलाकर पुनः पकावे ।जब चावकू की एक कनो 
गलने को बाक़ी रह जावे तव किसी एतले कपड़े में उडेल कर 
सब पानी निकाल डाले और हवा में फैला कर ठंडा करे। पीछे 
एक मिट्टी की हॉड़ां लेकर चूल्हे पंर रख गरम करे। जब तक 
हाँड़ी अच्छी तरह से गर्म नद्दोवे तब तक बराबर हॉड़ी के 
* भीतर दूध का छींटा देता रदे। जब हॉँढ़ी ख़ूब गम हो जादे 
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तब उसमें वह चावल छोड़ दे, ऊपर से केशर को बचे दूध में 
पीस कर डाल दे - ओर धी छोड़ कर-हाँडी का मुँह बन्द कर 
अंगारों पर कुछ देर के लिये रख दे | पाछे दही के साथ इसे 
भोजन करे। इस पाक विधि की बादशाहदी ज़माने मे 'गिलानी- 
पाक” भी कहते थे | यद्यपि खाने भे यह चावल बढ़े ही स्वादिष्ट 
बनते हैं, तथापि पाक करने में खटखट अधिक है। 


मोठे चावलों के बचाने की सांधारण विधि 

अच्छे मह्दीन चावछ एक सेर, चीनी एक सेर, थी अपनी 
शक्ति के अतुसार और दूध आध पाव रख लेवे। - 

पहिले चावलों को साफ़ बान फटक कर तीन पानो से धो 
डालो। पीछे. डेढ़ सेर पानी में चाघी छाव कर शबंत बना डालो 
फिर पतीली में अदृहन की जगह उसे चढ़ा कर उसमें चावल 
छाड दो और पकाओ | जब चावलों को दों कनी गल जावे 
तब चूल्दे से पतीछी उतार कर अंगारे पर रख दो और घी और 
दूध उस में छोड़ कर एक बार चला दो, बाद को पतीली का 
मुह बन्द्‌ कर दम खाने दो । थोड़ी देर के बाद मोठे खावल बन 
जावेंगे इस चावल के दाने दाने खिल जायेंगे और खाने में बड़े 
मीठे होंगे।. | 

'सीठे चावलों की दूसरी विधि 

बढ़िया महीन चावल पुक सेर, चीनी एक सेर, धी पाव भर । 
पहिले चावला का वीन फटक कर दो तीन पानी से धो डाले । 
पीछे एक कपड़े पर फैला कर पानी खुखा डाले फिर चूर्दे पर 
पतीली चढ़ा फर आध पाव घी गर्म कर उसी भें चावलों का 
छोड़ भूनो जब कुछ सुर्खी आ ज्ञावे तद चीनो का शर्बत बना 

१8 
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कर उसमें छोड़ पकाओ | जब चावल की एक कनी गहने का 
वाक़ी रंहे तंब पतीली : चूल्हे से उतार अंगारे पर रख कर उसमें 
वह वचा धी छोड़ दो और पलटे की' डॉडी से चला कर नोथे- 
ऊपर कर दो । उपरान्त' ढँँकने से ढाँक कुछ देर दम देकर 
इउतारकोी। . कर 
सीठे चावलों की तीसरी विधि 

पहिले चावरों को बीन फटक कर अच्छी तरह पानी 
से धो डाले | इसके थाद पानी का अदृहन गरम कर उसी 
में चावलों को पसावे! जब चावलों की डेढ़ कनी वाक़ी 
रद जाये तव उसे पसा डाले। पीछे चावलों के वरावर चीनी 
ओर चौथाई घी छाड़ कर पलटे से चला दे । उपरान्त पतीढी 
का मुंह बन्द कर अँगारों पर रख दे। थोड़ी देर के बाद काम 
में छावे, पहिले छः मारे छाटी इछांयची पीस कर उसमें डाल 
दे और भोजन करे। . । 


भोठे चावलों को विशेष विधि 

बढ़िया चाधघल एक सेर, धी एक सेर, चीनी एक सेर, दुध 
डेढ़ सेर, केशर दो माशे, किशमिश एक छठटांक, बादाम दो 
तोढे और छोटी इलायची छः माशे। 

चावला को अच्छी तरद्द वीन फटक कर पानी से धो डाले। 
उपरान्त दूध गम करे; जब दूध में एक. उफान आ. जावे तव 
चावल छोड़ कर पकाये। यह चादर पकने के समय उफनता 
ज्यादो : है. इसलिये इसके चलाने की और आँच -देने की 
सावधानी रखनी चाहिये। जब चावल में भाम-म्रात्र को-कड़ाई 
रह जोवे-तव उसमे घोनीं और सब 'घीं गेरेम' कर छोड़ दे । 


# सात प्रकरण # २११ 


साथ द्वी. केशर भी दूधमें रगड़ कर छोड़ दे ओर दम पर 
वटलोई को रख दे ।। इसके उपरान्त किशमिश, वादाम और 
इलायची वगेरह कतर-पीस कर छाड़ दे और नीचे ऊपर चला 
कर भीजन के काम में छावे-। 


मुश्की मीठे चावलों को दूसरी विशेष विधि 


बढ़िया चावल पक सेर का साफ़ कर पासी से धोकर 
कुछ देर भियो दो इसके वाद वरावर की चीनी, सवा सेर दूध 
में मिलता गर्म करो और उसी में पाची से चावल - निकाह कर 
छाड़ दो, साथ ही दो चावल मुझ्क़ ( कस्तूरी ) और दो भाशे 
केशर भा दुध में पीस कर छोड़ दो फिर आध सेर घी छोड़ 
कर पकाओ । जब केशर का रंग सर्वत्र एकसा हो ज्ञाबे तव पक 
तोला चिर्योज़ी, दो तोले वादाम महीन कतरी हुई, एक तोला 
पिस्ता की कतरी दवाई, छटाँक भर घुली किशमिश और दर- 
कचरा किये हुए (कुछ कुछ छुँचे हुए) छः माशे छोटी इलायची 
के दाने मिला देवे और बटलोई उतार कर अँगारे पर रख कर 
दम देवे ज़ब चावल ख़ब खिल जावें, तव परोश कर भोज़न करे 
ओर करावे । 
' मुश्की घृतान्न बनाने की विधि 
बढ़िया चावल एक सेर, चीनी दी सेर,: मुशक ( कस्तूरी ) 
दो चावल भर, केशर आउ रत्ती, दूध पाव भर, घी सवा सेर, 
बादाम छिला कतरा हुआ पाव भर, किशमिश घुली एव भर, 
छोटी इलायची के - द्रकंचरे दाने एक ताला। 
पहिले चावला को'घो कर-कुछ देर रख' दे ।.बादं को 
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पाव भर पाता और दूध. में चीनी की चाशनी तैयार ;करे 
और उसी में केशर भी छोड़ दे और पानी से चावढ निकाह 
कर उसी चाशतों में छोड़ मधुरी आँच से  पकावे, ' जब 
चाशनी सूखने पर आ जावे तव घो छोड़ दे, साथ ही 
सब मेवा आदि छाड़ कर त्ीचे ऊपर चला दे। वाद को 
मुश्क़ दूध में घोल कर छोड़ दे ओर कटोरी से हाँक दे और 
अंगारे पर रख कर पतीली को दम देवे । जब चावल तैयार हो 
जावे तव दस बूंद गुलाव या केघड़े के इत्र की अथवा पक 
छटांक गुराव-जल का छींटा देकर पतीछी ढाँक देवे और आग 
से उतार ले। पाँच मिनट के बाद भाजन करे। 
ब्रिना बतन के चावलों के पकाने की विधि 

यह विधि मुसाफिरी में, ज़ब कि पास में चावल के 
पकाने को कोई वतन नहीं रहता तव बड़ा काम करती है। इस 
विधि में चावल ,खूब महीन होने चाहियें। चावल बीन फटक कर 
मोटा गजी (गाढ़ा) या मोटे कपड़े में रख पान्ती से खूब धो 
डाले, उपरान्त ज़मीन में एक इतना बड़ा गढा खोदे जिसमें 
चावल की पोटली रखी जा सके और चाव्छों के फूलने भर 
की जगह चारों तरफ़ वची रहे | उसी में पोटली रख देवे ओर 
ज़रा सा पानी का छींटा देकर ऊपर एक दो पत्ते रख कर 
बालू मिट्ठी आदि से ढक देवे। बाद को उपलो की झ्राग उस 
पर सुलगा देचे । कम से कम तीस-चालीस मिनट के उपसत्त 
आग हटा कर पोटछी निकाल छो, चावकछ गछे मिलेंगे। 
और यह चावल खाने में इतने मीठे चनंगे ।जतने बतंन के पके 
ने बनेंगे। उपरान्त पत्तठ आदि में परोस कर भोजन करे। 


#: भातअकरण३ कं 2... २औै३ 


“ ०, / खाजरेका सांत बनाने की विधि 
बाजरे का भात दो प्रकार से बनाया जाता है, एक तो थोड़े 
पानी में पकाते हैं और उसमें से माड़ वहीं निकाला जांत॥ दुसरे 
विशेष क्रिया के द्वारा बनाया जांता है और उसमे से माड़ पसाया 
जाता है । दोनों प्रकार की.विधियाँ नीचे दी ज्ञाती है। ४ . 

* 'पहिले सूप से भोटा मोटा वाजय किरा लेवे, फिर उसमें 
थोड़ा सा पानी छोड़. ओखरी सें./दछकी चोट से कुछ देर छाँटे; 
पीछे ज़ोर ज़ोर से चोट देकर यहाँ तक छाँटे कि भीतर की 
सफेद माँगी निकछ आवबे। बस यद्दी बाजरे के कूटने का 
विशेषता है। अब सूप से फटक कर भूसी अलग कर दो, और 
पतोली में अददंन गर्म कर चावल छोड़ दे। यह ध्यान रहे 
कि पानी चावल से चार अझ शुलू से उयादा ऊचा न रहे | एक 
बात ओर भी ध्यान में रखे कि यह पंदे में छगतां है, इसलिये 
पलटे से बरावर चलाता रहे | जबः गल जावे तब इच्छाउुसार 
थोड़ा सा घी गर्म कर छोड़ दे | उपरान्त दही, दूध या मह्ठे से 
भोजने फरे। यह दांठ' आदि से कम स्नाया जाता है | 

विशेष क्रिया हारा बाजरे का भात बनाने की विधि 

ऊपर की विधि से बाजरे को किरा कर पानी से घो डाले, 
उपरान्त हवा में फेला देवे । जब पानी कसक (निथर) जावे तब 
ओख़ली में डा .खूब-छाँटे, फिर भूसी फटक कर पुनः पानी से 
धा डाले। बाद का: छटाँके भर मठा और.' डेढ़ तोला पिखा 
निमक छोड़ चावर्लों में सोन कर कुछ देर को रख देवे ।'पीछे 
'बढ़े बर्तन में चौगुना 'अद्हन गर्म कर बह चावलरू' छोड़ दे, जब 
चावल गः:जाव तत्र झरने सेसमांढ पसा डाले। उपरान्त सेर 
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भर वाज़रे में पाव भर धो छोड़ कर अँगारे पर दम खाने देथे, 
बाद फो भोजन करे | ये चावल फरफरे वनंगे। 


बाजरे का मौठा भात बनाने की विधि 

उपरोक्त विधि से वाजरे फो क्ूट, धो कर वाजरे से व्योटी 
चानी की पानी में चाशनी वना कर उसी में चावल छाड़ पकावे, 
जब गल जावे तव इच्छानुसार थी छोड़ अँगारे पर दम देवे। 
बाद को अच्छे मीठे दही या दूध के साथ भोजन करे। 

ककुनी, माल-ककुनी, सामा, कोदो आदि का भाद 
बनाने को विधि 

जिस प्रकार वाजरे का भाठ बनाया जाता है, उसी प्रकार पानी 
में करमोय कर ओखली में खूब कूटे, जब ऊपर की भूसी 
अच्छी तरह अलग हो जावे तव जानें कि अब चावल कुट गया 
पीछे पानी भें छोड़ कर सावधानी से पका लेवे | 

इसी विधि से ककुनी, रामककुनी (माल-ककुनी) को्दों का 
भात बताया जाता है। केवल इसकी भूसी अकूग करने की 
तारीफ है । 

जो का भात बनाने को दिधि 

जो का भात बनाने में ज़रा परिश्रम की ज़रूरत पढ़ती है, 
किन्तु यह भात रोगी पुरुष के लिये अथवा गम प्रकृति वाले 
कमज़ोर व्यक्ति के लिये बड़ा ही गुणकारी होता है। बनाने की 
विधि नीचे दी जाती है। 

सुप से- मोटे मोदे जब (जों) किय कर पानी से घोकर धूए में 
कुछ देर फैला दो । वाद को ओखलोी में छोँटो, जब अच्छी तरह 
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भूसी अलग दोकर गिरी निकल आधे तव सूप से फटक कर धृप में 
खुखा डालो । ज़ब सूख जावे तब चकरी में दर फर जो के 
तीन चार हुकड़े कर डालो | फिर सूप से फटक कर पास रख 
लो । अब पतीली में अदृहन बठा कर चादलीं की वरदद पका 
लो, जब गलने पर आज़ाबे तब एसा कर एक तोला धी छोड़ 
अँगारे पर पतीली रख दो । थोड़ी देर बाद दाने दाने खिल 
जावेंगे | यह भात भी दाल की अपेक्षा दुध, चीनी के साथ बड़ा 
स्वादिष्ट लगता है । यह चलकारक, है, पुष्ट है और शीक्र 
पचता है। 
जोल्हरी, गेहू, चना, मूंग आदि भन्नीं का 
मात बनाने को विधि बा 

जिस प्रकार जौ का भात बनता है उसी तरद्द जोन्हरी, गेहूँ, 
चना और सूँग का भी भात पकाया ज्ञाता है। केवल भेद इतना 
हो है कि यह ज़्यादा फूटे नहीं ज़ाते। बस हलके हाथ इसका 
'छिलका अरूग कर दर डाले और चावला की तरह पका लेवे | घाद 
को दूध, मीठे दही आदि से भोजन करे। यह सब चावल बड़े 
पुष्ठ, रचिकर और मीठे बनते हैं । 

घुद्धिमानी के साथ, जितने अन्न हैं,' सब के चाचल बनाये 
ज्ञा सकते हैं। घुद्धिमान लोग पाक-प्राणाल्ली के द्वार अनेक 
पदार्थ बना कर भोजन करते और कराते हैं। 





पष्टम अध्याय 
नलन्टसदक--न 
“मिश्रान्न-प्रकरण 


खिचही बनाने में मुख्य बातों का विचार 


चढ़ी को खेचाराक्ष वा मिंप्रान्न आदि भा 
कहते हैं । खेचरात्न अति प्रांचीत्र काल 
से हमारे सम्राज्ञ में प्रचलित है | यह 
खेचरान्न ताना प्रकार से भिन्न भिन्न 
पाक-प्रणाली के द्वारा तैयार किया जाता 
है। कई एक खाद्य द्व्यों को मिश्रित 
कर बनाने का नाम ही खेचराज्न पढ़ा 
है। खेचरात्र काअपभ्रं् ही खिचड़ी है। सिन्न भिन्न नियमों 
के द्वारा इसका स्वाद भी भिन्न मिन्न होता है, ओर भोक्ता-गण 
बड़े प्रेम से आहार करते हैं। 


अधिकतर छोग मूं ग॒ की दाल की दी खिचड़ी ज्यादा बनाते 
हैं। परन्तु इससे यह न समझ छेना चाहिये कि दुसरी दाल का 
खिचड़ी नहीं बनती । खिचड़ी मं ग, मसूर, उड़द, चतता,-मटर, 
अरहर, किसारी मोथी आदि ,सभी दालों की बनाई जाती है | 
म ग, मधूर, उड़द, किसारी माथी आदि फी दाल में चावल 
मिला कर खिचड़ी बनाई जाती है । मटर, चना, अरहर आदि 
की दाल में चावल अछग से छोड़े . जाते हैं, क्योंकि यद्द दाल 
देश में गलती है, इसलिये पहिं्े चावर्लों की अपेक्षा दाल दी 
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छोड़ी जांती है! खिचड़ी दो प्रकार -से और तीन तरह की 
बनाई जाती है--एक पतली, दूसरी गाढ़ी और तीसरी खिलवाँ। 
खिचड़ी ज़रा खुश्क़ होती है इसलिये खिचड़ी के साथ ज़्यादा घी 
के खाने की प्रथा प्रचलित है। ज़्यादा घी यदि न खाया जावे तो 
प्यास अधिक छाती है इसीलिये इस विषय भें एक कद्दावत 
प्रचलित है कि--“खिचड़ी . के चार यार; दद्दी, पापड़, घी, 
अँचार ” यथार्थ में इन चारों के साथ खिचड़ी खाने से बड़ी 
ही स्वादिष्ट मालूम देती है।.“.. 

खिचड़ी अधिकत्तर भीक्ता-गण की रुचि के अनुसार वधारी 
जाती है। यदि बीमार के लिये: खिचड़ी बनाई जावे, तो. बनाने 
वाले .को उसकी बीमारी के प्रति ध्यात देकर वघार देना 
चाहिये । बात, कफ के बीमार को लोग की बघारों खिचड़ी देनी 
चाहिये | पित्त के बीमार फो धनिया की वबघारी । भेदे की 
खराबी वाले को इलायची की, अरुचि वाले को ज़ीरे की बधारी 
खिचड़ी देनी चादिये। अच्छी हालत बालों के लिए तो इस 
प्रन्थ में अनेक विधियाँ बताई ही गई हैं । | 

खिचड़ी में ज़्यादातर वे ही चावल दात्न व्यवहार भें छाये 
जाते हैं जो कि अधिक - थी को खींचते हैं। ऊपर जो तीन 
प्रकार की खिचड़ो बताई गई हैं, उन्हें बनाने फे लिये अदहन 
भी तीन ही प्रकार का दिया जाता है। अथोत्‌ दाने दार बनाने 
में सामान्य पानी, गांढ़ो में बीच का पानी और पतली में ज्यादा 
पानी पड़ता है । खिंचड़ी बनानों कोरे साधारण बात नहीं हैं 
इसके बनाने में, बढ़ी. योग्यता और, सावधानी: की. ज़रूरत है, 
ज़रा सा आप चुके।क सब नष्ट-द्वों गयान- , «० ४ 
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: साधारण खिचड़ी बनाने को विधि “४. 


पहिले दाल#चावलों को अच्छी तरह वीन फ़रक कर दो 
तीन पानी से धो कर एक तरफ्‌ रख दो। पीछे अदृहन गर्म 
कर उससे छोड़ दो । भदहन के पानी का अच्दाज़ चलो के 
' अदृहन की तरद्द रखना चाहिये । जब एक उफान आ जावे 
तथ हल्दी दो माशे, निमक तीन तोछा छोड़ देना चाहिये। जब 
दाल्न-चाबल आधे गल जावे तब चूल्दे की आँच कम कर देनी 
चाहिये, क्योंकि ऐसा न करने से खिचड़ी के, वटछोई के पे 
में छय जाने का डर रहता है। ज्ध अच्छी तरह चावल दाल 
गछ जावे तव उसे हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च से छाँक देवे। 
उपसन्त गर्म ही भोजन करने वाले को एरोस कर देवे | खिचड़ी 
गर्म ही खाने में स्वादिण्ठ छगती हैं, ठंडी हो जाने पर यह 
स्वाद नहीं रहता । $ 


भूनी खिचड़ी बनाने को विधि 


बढ़िया पुराने चावल आध सेर, मूंग की धोई दाल आध 
सेर, दोनों को वीन फटक कर तीन पानी से धो कर ज़रा फर- 


४ न 2 25:50 नस 
,* खिचड़ी में दाल चावल का मिधान भिन्त भिन्न प्रकाए का होता ह्वै। 
कहीं चावल-दाल बरावर रखा जाता है, फहीं, तीन हिस्सा ,द्वाल एक 
हिस्सा चावल, कहीं दस ग्राना दाल छः श्राना चावल, कहीं दाल एक 
पेर चावत्त डेढ़ पाव, कहीं दान सवा सेर चावल एक पाव, कहीं दाप् दो 
हिस्सा प्रौर चावत्न तीन हिस्सा, कहीं दान एक हिस्सा श्रौर चावह् तीन 
हिस्सा मिला कर खिचड़ी बनाई जाती है। यह प्रथा देश की है, किस्तु 
खाने यासे की रचि सर्वोपरि है। खानें वाले की जेंसी इच्छा हो उसी 
प्रकार का मिश्रण कर खिचंडी बनावे। ' कम जज. 
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फ़रा हाने का कपड़े-पर फैला देवे इधर एक बत्तन में पानी 
शर्म: करे । पीछे दूसरी बटलोई चूल्दें पर: चढ़ावे और अपनी 
इच्छानुसार घी छोड़:गर्म करे, पीछे छः माशे सफेद ज़ीरा, दो 
चावल भर हींग, चार माशे राई और दो मिर्चे डाल कर बघार 
तैयार करे, पीछे खिचड़ी छोड़ कर पलटे से चला चला कर 
ख़ब भूने । ऊपर से दो माशे पिसी हल्दी भी छोड़ दे । दो एक बार 
चला कर दो मिनट की बटलोई का : मुँद् कटोरी से ढक देवे । 
उपरान्त वह गर्म किया पानी .अन्दाज़ से या खिचड़ी से डेढ़ 
पोर ऊँचा भर दे, निमक भी तीन तोले छोड़ कर: बटछोई फो 
ढेँक दे । जब उफ़ान भरा जावे तब एक बार थला, देवे पुनः 
बटलाई का मुँह खुला रख कर धीमी आग से पकावे । थोड़ी 
थोड़ी देर पर चेछा दिया करे | जब चावल दारू गलू जायें तब 
बटलोई चूल्हे से उतार कर अँगारे पर रख दे और ४क छटाँक 
घी छोड़ कटोरी से ढक देवे, थोड़ी देर बाद उसे भोजन के 
काम मे लावे | 
भूनो खिचड़ो को दूसरों विधि 

बढ़िया पुराने चावल डेढ़ पाच, मूंग की धोई दाल पाव 
भर दोनों को. बीब फटक कर कई पानी से धो डाछे, पीछे 
उसका पानी कखकने ( निथरने ) को रख दे। इधर एक 
पतीली में अन्दाज़ से पानी गर्म होने को रख दे और दूसरी 
पतीछा भें एक. छटठाँक थी, दो माशे सफ़ेद ज़ीश, एक मादा 
्पाह ज़ीरा, डेढ़ माशे राई, दी चावल भर हींग छोड़ बधार तैयार 
करे, जब. मसाले . में. सुर्खी आ जाबे तब डेढ़ ,माशे ऐिसी 
इल्दी छोड़ कर. एक वार चला पेवे। इसके “बाद धोई -हुई 
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खिचड़ी छाड़ एलटे से चछा चलाकर ख़ब भूनें जब अच्छी 
तरह भुन जावे तव वह गम किया हुआ पाती छोड़ दे 
ओर साथ ही अन्दाज़ से निमक भी डाल कर उसका मुंह 
बन्द कर दे ओर पकावे । जब खिचड़ी का पानी जल 
ज्ञाबे और अधपकी खिचड़ी हो जावे तव पएक्र तोला 
भूना गर्म मसाढा, ज्ञो पहिले ही वताया गया है, छोड़ 
कर ऊपर से पाव भर घी डाले ओर नीचे ऊपर चला कर 
पतीली फो ढँक देवे। उपरान्त अँगारे पर रख कंर दम में पकावे। 
थीड़ी देर में खिचड़ी, दाने दाने खिल कर तैयार हो जावेगी, 
बाद को भीजन करे। 


भूनो खिचड़ों बनाने की तौसरी विधि 


बढ़िया महीन चावल आध सेर, मूँग की घोई दाल डेढ़ 
पाव और उड़द की धोई दाल आध पाव तीनों की बीच फटक 
कर तीन पानी से थो कर कपड़े पर फैला दे। पतीछी में आध 
पाव थी छोड़ कर चूल्हे पर चढ़ा दे ।! उपरान्त एक री हींग, 
ढेढ़ माशे दोनों ज़ीरे, एस माशा स्थाह मिर्च, दालचीनी, हींग . 
और बड़ी इलायची तीनों एक एक माक्षा सब को दरःकर्चशा 
कर घी में छोड़ सुर्स करे, जब मसाढां गुलावी रंग का भुत 
ज्ञावे तब दो मारे पिसी हल्दी छोड़, ऊपर से खिचड़ी डाल दे। 
और पलटे से चला कर ख़ब भूने । जब पतीछी से सुगन्ध 
निकलने छगे तब तीन दोला निरमक और डेढ़ अँगुल ऊँचा पारी 
छोड़ कंर  पकावे । जब खिचड़ी गल जाबे ठव 'पतीछी उत्तार 
कंर “दम पर रख दे ।' ऊपर सेआंध पाव घी गे फर डाल दे 
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और एक बार चला कर पतीली ढक दे । थोड़ी देर बाद खिचड़ी. 
खिल ज्ञावेगी, तब उसे परोसने के काम में छावे | 


भूनी खिचड़ी बनांने की चौथी विधि 

अच्छे बढ़िया, चाबलू डेढ़ णव, खड़ी मसूरी की दाल एक 
सेर, घी आध# सेर, निमक्र तीन तोले, पिसी हलदी एक तोला, 
पिसी धन्निया तीन वोले, पीसी प्रद्रक दो वोले, पीसा मिर्च एक, 
तोला, पीसी स्थाहू मिर्च आधा तोलछा, सेजपत्र डेढ़ माशे 
( अथवा दूस पत्ते), छोटी इलायची चार आने भर, कुटी दाल* 
चीनी छः आने भर और दोनों ज़ीरे आठ आते भर, मीठी 
दही एक पाव। 

पढ़िले दाल चावल कौ बीन फटक कर साफ़ कर छो और 
तीन पानी से धो कर कपड़े पर फैछा कर छोड़ दे, इधर एक 
देगवी में सब घी छोड़ चूल्हे पर गर्म करे और तेक्पत छोड़ 
कर लाल करे; पीछे खिचड़ी छोड़ कर थूने । जब चाबलों 
पर कुछ सुर्खी दिखाई देने लगे तब सब मसाला थोड़े से पानी 
में घोल कर छोड़े और फिर भूने, जब मसाले का पानी जछ जावे 
तब दही छोड़ देवे। यह ध्यान रहे कि बराबर चलाता ही रहे।' 
अब दही भी भुन जांबे और चावल बादामी रंगत के हो जावे तब 
अन्दाज़ का पानी छोड़ पतीली का मुँह बन्द फरदे | पीछे मधुरी 
आँच से पकावे । जब चावल दाह गलने पर आ जाबे तव निमक 
छोड़ कर चला देवे | जब पानी खुख जावे तब पतौली चूहे से 





+चघी की जितनी बोल शिखी है वह तो ठीक ही है; परन्तु खाने वाले की 
शक्ति के अनुसार न्यूनाघिक तोल की जा सकतो दे । 


॥|॒ 
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भाजन के काम में ठावे |. . ४ पक 


गुजराती भूनी खिचड़ो बनाने की, विधि ' 

बढ़िया पुराने चाघछ आधे सेर, सोना मूंग वी 'थोई दाल 
अ्ाई पाच, धनिया आधो छटाँक, ढाई माशे दालचीनी, 
बढ़ी 8लायत्रां ढाई माशे, स्थाह मिर्च छः मादो, मिर्च दो भाशे, 
स्याद ज़ीरा एक तोलां, हींग दो रत्ती, अद्रक दो तोछा, निम्रक 
तीत्र वोले, गर्म क्रिया पानी सवा सेर, श्री अढ़ाद पाव और 
दद्दी पक्क छटोंक । 

पूर्व विधि से खिचट़ो बीच फटक ओर थो फर रख ठो। 
उपरान्त चूल्दे पर पदोद्दी चढ़ा कर उसमें एक्र पाव था छोड़ो । 
गर्म हमें पर अदरक के पतछे पतछे फ़तरे चना कर तल छो और 
एक वर्तन. में भ्रढण रख छो | उपरान्त डसी थी में हींग सु 
करी # बाद फो खिचट़ी डाढ कर ,खूब भूती, जब उसका पानी 
सूख जाबे तब उसे एक बर्तन में निकाह लो | बाद को पतली 
में आध पाव भरी फिर छोड़ो और सब मसाले दरकचरे कर 
उसी में भून फर खुर्स फरो । जब मसाला कुछ रंगत पर भप्राने 
छगे तब खिचड़ी उसमें छांटू फर ऊपर से दद्दी डाल पुनः भूँ जो । 
जय उसमें से सुगन्ध्रि आन छगे तव दो मिनट के लिये हक 
दो । पीछे गर्म किया पानी और विमक छोड़ कर पकाओ। 
पतीढी का मुँद्र ढक दो | जब खिचड़ी चुरने लगे तव वीच 
बीच में ढकना खौछ कर चला दिया करो, जब पानी ,खुदक हो 
“ापज जग बहन प्यफ़ पे हों थे ऐंग शो जगह लाइन पते 'की जगह लहसुन प्ूने ह 
पीर एमी घी में प्याज़ भी तश फरफाम में छाये । है 
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जावे तव सुगग् द्रव्य चार मणे छोड़े कर वचा' थी डाल दो 
और सीचे ऊपर चला कर पुनः ढक दो और चूर्दे से उतार कर 
पतीलो अँगारे पर रख दी। पन्द्रह मिनट के बाद तैयार हो 
ज्ञावेंगी | इसके बाद उसे भोजन के काम में लाओ । 


अम्सेनो खिच़ो बनाने को विधि 

मूंग की घुलो दाल एक सेर, काक्मीय चावल एक पाव, 
घी पक सेर, बादाम छिले आध पाव, चुली विन्नी किशमिश 
आध पांव, पिस्ता एक छटाँक, प्रिश्री दो तोला, अदरक 
पिली दो तोला, महीन कतरा अदरक एक तोला, केशर 
ढाई माशे, धनिये का ज़ीण एक तोला, पिसी प्रिर्य एक 
तोला, दालचीनों ढाई माशे, तेजपत्र छः माशे, पिच दो 
तोला, बढ़ी इलायवी डेढ़ माह, सफ़ेद ज़ीश दो ठोले और 
बढ़िया दृही आध पाव, हींग एक सती। 

पहिले धनिया, मिर्च, ज़ीरा और तेज्ञपत्र चारों को ज़रा सा 
कुचल कर एक साफ़ कपड़े के हुकड़े भ॑ पोटछो बनाकर एक 
पतीडी में रखो, दो सेर पानी छोड़ मुँह ढाँक दो। और चूल्हे 
पर चढ़ा कर पकाओ | ज़ब पक कर पानी छाल हो जावे तव 
उतार लो | फिर दूसरी देगवी में डेढ़ पाथ धी छोड़ बम 
किशमिश और ऐस्ता भून कर एक बर्तन में रख छो। फिर 
उसमें हींग छोड़ भूवों, जब हींग रू हो ज्ञावे तब हींग 
निकाल कर फेक दो, उसी घी में कतरा हुआ अदरक भी भूना 
ओर छुर्ध हो ज्ञाने पर उसे भी निकाल कर फेक दो अथवा 
“अलग कहीं रब लो। इसके वाद केशर, मिर्च और पिली 
हुई मिच उसमें डाल कर भूनो | यह सब चीज़ें पानी में पीसी 
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जानी . चाहिये | जब यह तीनों चीज़ें भी. आधी श्रुत जायें 
और सब प्रसा्ों का एक रू हो जावे और साथ घर सुगन्ध 
से आमोदित हो उठे तब. उसमें चावल-दाल छोड़: कर वरावर 
चलाते रहो | जब बराबर चलाते चलाते चावल-दाल खद्वदाने 
लगे तव उसमे उस पकाये हुए मसाले का जल थोड़ा थोड़ा करके 
डाल दो । यहाँ एक वात का पूरा ध्याव रखना चाहिये कि पलटा 
एक क्षण भर को भी चलाने से न रोका जाय, नंहों तो वह सब 
जल जावेगा; दूसरे चूल्हे मं आग भी वहुत हो मधुरी जलाती 
चाहिये ! इस प्रकार चलाते चलाते जब खिचड़ी आधी गह 
जाबे, तव उसमें भूने हुए वादार्म और पिस्ता छोड़ दो और 
तिमक छोड़ कर पीली का झु ह ढँक दो । वाद को एवीली को 
चूल्हे से उतार कर कोयला पर रख दो। जब दाल-चाबढ 
अच्छी तरह गल जाचें तव उसमें और सब मेवा बगेरः किश- 
प्रिश आदि भी छोड़ दो। पीछे जो घी वचा है उसमें बचा हुआ 
गरम मलाछा आदि घोल कर डालो और खिचड़ी में छोड़ कर 
नीचे ऊपर उला दो | ऊपर से मिश्री पीस कर दही में मिला 
* कर फेंट डाछो और इसे भी उसमें डाल कर पतीली का मुंह 
बन्द कर दो, पत्वह मित्रट के वाह उसे भोजन के काम्र में 
लाओ। 





जो शोग, लहसुन और प्याज खाते हों, उन्हें उचित है कि दे 
हींग की जगह छहसुन डाले । और कतरी अदरक के स्थान एए कहरे 
प्याज़ को घो में भून कर रिचड़ी में छोड़े; उपरोक्त दोनों दष्हुच्यों के 
हालने से इसका स्वाद कुछ कौर भी शधिक वन जावेगा। पिया के खाने 
* डाले ऋदरक के एस के बदले टूनी प्याज़ का रस ध्यवहार में ला उछते हैं । 
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यद्यपि इस खिचड़ी के बनाने में खटराग अधिक है, तथापि 
इसका स्वाद जब' रसना को तृप्तिकर छगेगा उस लसय यह 
सारा परिक्षय सफल प्रतीत दोगा। 


जहाँगीरी खिचहो की नक़ल 


जहाँगीर बादशाह को इस विधान से बनाई हुई खिचड़ी. 
बड़ी ही प्रिय लगती थी, इसी से इस खिचड़ी का नाम हो 
“ज्हाँगोरी-खिचड़ी” पड़ गया। यद्यपि यह खिचड़ी आमिष, 
प्रक्रिया द्वारा बनाई जाती है, तथापि हम अपने पाठकों का इसका 
आस्वादन करने के लिये इसकी नक़छ कर “तिरामिष" प्रक्रिया: 
के द्वारा बनाने की वि।ध लिखते हैं | ह 

अच्छा नम कटहल+ एक सेर, काश्मीरी वढ़िया चावल आध- 
सेर, घुली म्रौग की दाल आध सेर, घी एक सेर, अद्रक का 
रस आध पाव, पिसी हर्दी दो तोले, पिसी धनिया दो तोले, 
कतरी हुई अदरक एक ताला, निमक-प्रिर्य अच्दाज़, का, 
अमचूर आधी छठाँक और सुगन्ध द्रव्य एक तोला, स्पाह 
मिर्च चार माशे । 

पहिले कटहल के छोटे छोटे हुकड़े बना डाले और पानी 
में साधारण रीति से डवालू डाले । इसके वाद उसे पानी 
से निकाल कर किसी कपड़े भें रख कर उसका सब पानी 
कस कर निकाल डाले, फिर एक फ़लईदार बर्तन में या 
पत्थर के वतन में रख कर पिसी हरी, धनिया और पिसी मिर्च 
और अमचूर छोड़ कर ,खूब मसल डाले फ़िर एक बर्तन में घी 


+*शामिष भोक्ता कठहल के स्थान पर मांध का प्रयोग कर सकते हें । 
के श्‌ पु 
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गर्म कर उन झुकड़ीं को पूरी की तरह तछ डाले और किसों 
वतन में निकाह कर रख छे। इसके वाद चावलन-दाल, जो 
पहिले ही से साफ़ लिये हुए घुले रखे हैं, थी में तह 
कर उसमे उस तले हुए कट्इल के टुकड़ों का मिला देवे | इसके 
वाद उसमें सब सुगन्धित द्वव्य और स्पाह प्रिच छोड़ देबे। 
ऊपर से पिसा निमक ओर दूध सव छोड़ मधुरी आँच से पकावे। 
बीच वीच में चला दिया करे; चलाने के वाद पतीली का मुँह 
“ढक दिया करें। ज़ब सब पानी जल जावे तव पतीली चूल्हे 
से उतार कर अँगारे पर रख कर दम देवे। जो घृत बचा 
हुआ है वह भी इसी समय ऊपर से छोड़ देवे और एक भीगा 
कपड़ा पतीली के मुँह पर वॉँध कर ढकने से वाद कर दे। 
दो चार बड़े बड़े अंगारे ढकने पर भी रख देवे। पन्द्रह मिनट के 
बाद पतीली उतार लेवे। खिचड़ी तैयार हो गयी। इसी को 
“जहाँगिरी-खिचड़ी” कहते है। यहखिचड़ी वड़ी ही खादिष्ट 
बनती है; परन्तु पाचन में भारी होती है। 
आलू की खिचड़ी बनाने को विधि 

अच्छे पुष्ठ आलू एक सेर, बढ़िया चावल आध सेर, खड़े 
मेसूर की दाल एक सेर, सुगन्धित द्रव्य छः माशे, स्याह ज़ीरा 
चार माशे, पिसी मिच रुचि के अनुसार, पिसी हल्दी छः माशे, 
तेजपत्र दस पत्ते, निमक अन्दाज़ का, छिले हुए बादाम एक 
'छटांक, पिस्ता एक छद्ाँक,किशमिश एक छटाँक, दही आध 
'धाव, ' गरम मसाला छः माशे । 

पहिले दाल-चावल को वीन फटक कर पानी से धोकर . 
कपड़े परफेला दो । आल को चाकू से छीछ कर चार चार फॉक 
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कर पा रख की । इसके बाद पतीली में आधा .घी डाल गर्म 
करो । बादाम, पिस्ता, किशमिश और आल के हुकड़े चारों को 
अलग अलम तर कर एक बतेन में रख छो। इसके बाद दो 
तोले अद्रक लेकर ,खूब मदीव पीसो और खिचड़ी में सोन 
कर उसे भी उसी घी में छोड़ भूनो, ज़ब चावला पर शुरूबी 
रड़त्त आ जावे तव उसे निकछ लो | अब जो घी बचा है उसमे 
तेज्ञपत्र मसल कर और स्याह ज़ीरा छोड़ कर खुख़ करो। 
इधर दही को फेट डालो, जब मसाला हो जावे तव खिचड़ी 
छौंक दो। साथ ही आधा गरम मसाला और दही छोड़ कर ,खूब 
भूनो | ज़ब दही का पानी जल जाबे और सुगन्धि से 
नासिका विभोर हो उठे तब अन्दाज़ से गरम जल छोड़ 
पतीली का मुंह ढँँक दो और पकाओ। जंब उसका पानी 
कसकमे पर आ जाबे तव सब मेवे और आलू छोड़ दो 
और बह वचा हुआ आधा गरम मसीछा उसमे डाल कर 
पलटे से नीचे ऊपर चला दो, साथ ही पीस कर निमक 
भी छोड़ दो ओर सब घी छोड़ कर पतीली अँगारे पर 
रख दो थोड़ी देर के वाद, जब खिचड़ी अच्छी तरह पक कर 
तैयार हो जावे, तव उसमें सुगन्धित द्रव्य छोड़ पलटे से खूब 
अच्छी तरह सब में मिछा कर पाँच मिनट तक पतीली का 
मेँ द ढेका रहने दो | इसके वाद भोजन के काम में छावो । 


दम से भनी खिचड़ी बनाने को विधि 


अच्छे मिहीन चावछ एक सेर, घुली मूंग की दाल ढाई 
पाव, धी तीन पाव, निमक तीन तोले, धनिये का ज़ीरा छः माशे 
छाँग दो माशे, दालचीनी कुचली हुई चार माशे, दोनों ज़ीरे पॉच 
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माशे, इलायची के दाने तीन माशे, स्थाह मिर्च दरकचरी 
चार माशे, केशर दो मभाशे, होंग दो चावल भर, राई तीन माशे 
ओर दही एक पाव | 


दाल चावल को साफ कर एक गीले अगोछे्भ रख ज़रा 
सा मसल कर ऊपर का मेल साफ़ कर डाछो। वाद को पक 
पतीली में पाव भर घी गर्म कर उसमें होंग दोनों ज़ीरे, धनिये 
का ज़ीरा और राई छोड़ तड़का तैयार करो ओर उसी में अँगोछे 
से पोछी खिचड़ी छोड़ ख़ूब भूनो | जब चाबर्लों पर वादाप्ी 
रत आ जाबे तव उसे निकाल किसी कपड़े म॑ पोटली बना 
डाछो । इधर एक बड़े वतन में आधी पतीली पानी भरो और 
उस पर कोई चलनी - की शक्कु का वर्तन अथवा चार पाँच 
बाँस की पतली फराटी पतीली के मुह पर विछा दो और वह 
बघारी हुई खिचड़ी की पोटली उसी पर रख कर किसी गहरे 
करोरे से ढँक़ दो, जिसमे किसी तरफ़ से हवा न निकलने 
पावे । इसके वाद चूल्हे पर रख तेज़ आँच से पकाओ। आध 
भण्टे के बाद उस पोटली को निकाल खोल डालो और खिचड़ी 
किसी वर्तन में उड़ेल कर देखोगें कि चावल दाल गल गये हैं। 
इसके उपरान्त एक दूसरी पतीली में पाव भर थी पुनः गम 
करो। लोग, इलायची, दालचीनी छोड़ कर छाल करो और 
वह खिचड़ी उसमें छौंक दो ऊपर से दही भी छोड़ दो बाद को 
अच्छी तरह नीचे ऊपर चला कर भून डालो । निमक अन्दाज़ 
से छोड़ दो, और केशर दूध या पानी में पीस कर डाल दो 
पक वार पुनः चला दो और बचा हुआ घी छोड़ के पतीली का 
मुँह बन्द कर दो | फिर अँगारे पर रख कर दम में पकने दो। 
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दूस पिनद के बाद एक वार चला कर पुत्रः ढँक दो। दस 
पन्‍द्रह मिनट के वाद अँगार पर से देगची उतार छो | खिचड़ी 
तैयार हो गयी। यह खिचड़ी बड़ी ही स्वादिष्ट और तृप्तिकारक 
नेगी। यह केचल भाप से तैयार की जाती है। पानी नहां 
छोड़ा जाता । इसी तरह उड़द की घुलो दाल और चावल की 
खिचड़ी वनाई जाती है, मसाला और विधि यही ऊपर वाली 
है, केबल दो तोले अदरक कतर कर दम देने के समय और 
छोड़ दो | 
हरी मटर के दानों की खिचड़ी बनाने की विधि 

हरी मदर की छीमी लेकर एक पाव दाने निकाले, बढ़िया 
महीन पुराने चावल आध सेर, थी एक पाव, भुना गरम 
मसाला छः माशे, सुगन्धित द्रव्य छः माशे। 

पहिले पतीछी में आध पाव धी छोड़ कर दो चावल हींग, 
दो माशे ज़ीरा, दो माशे राई, ओर दो छाल मिर्ख का तड़का 
तैयार करो । चावल तीन पानी से धो कर उसमें छाँक दो । 
अन्दाज़ से पानी छोड़ पकाओ। जब चावलों की एक कनी 
बाक़ी रहे तव मटर के दाने छोड़ दो, गरम मसाला और निमक 
अन्दाज़ से छोड़ कर बचा हुआ घी डाल दो, नीचे ऊपर चला 
कर पतीली का मुंह ढँक दो ओर अँगरे पर रख दो। जब 
मदर के दाने गल जायें तव सुगन्धित द्रव्य छोड़ कर चला दो 
दस मिनट और अँगारे पर मुँदद-बन्द पतीली रख कर भोजन 
के काम में छाषी | 

चूड़ा-सटर की लिचड्ली बनाने की विधि 
बढ़िया महीन चूड़ा आध लेर, हरे मटर के दाने आध सेर, 
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आलू पाव भर, घी तीन पाव, सफेद ज़ीरा एक तोला, राई छः 
माशे, घनिया नो माशे, स्याह मि्च छः माशे, सुगन्धित द्रव्य छः 
भाशे, दही आध्र सेर, दूध एक सेर। 

पहिले चूड़े को साफ़ बीन कर दूध में मिगो देवे | इधर 
पक पतीली में आध पाव धी छोड़ ज़ीरा, राई, धनिया और मिर्च 
का वधार तैयार करे और आलू-मटर छाँक देवे | जब मदर गल 
जाबे तव उसमें चूड़ा डाल कर सब में मिला देवे। पीछे अन्दाज़ 
से निमक और दही भी छोड़ दे और पतीली को अँगारे पर 
रख दे । जब चूड़ा भी गल जावे तब बचा हुआ सब घी उसमे 
डाल दो साथ ही सुगन्धित द्वव्य छोड़ कर एक वार अच्छी 
तरह से चला कर सब को मिला दे | उपरान्त दस मिनद्र 
दूम पर रख कर गरमा गरम भोजन करे... 

चूड़ा-सटर की खिच्ी बनाने की दूसरी विधि 

बढ़िया चूड़ा एक सेर, हरे मदर के दाने आध सेर, दूध एक 
सेर| घी आध सेर, अच्छे नस्म बिना विया के वंगन आध सेर, 
अच्छी नरम फूल गोभी पाव भर, आलू पाव भर, भुना गरम 
मसाला एक तोला, फेशर चार माशे, सफेद ज़ीरा आठ माशे, हरी 
घनिया दो तोले, अदरक दो तोडे, मीठा दही पाव भर 
अमचूर एक तोला, राई छः माशे | 

पहिले चूड़ा को साफ़ कर किसी चतन में रख दूध 
से मिगो दो। इसके वाद सब मेसाले साफ़ कर एस रख 
छो । आलू और बैंगन को छीछ कर चार चार हुकड़े 
बना डालो, गोभी के भी बढ़े बड़े टुकड़े वना डालो | बाद को 
बड़ी सी पतीली छे कर उसमें पाव भर घी छोड़ चूल्हें पर 
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चढ़ा दो। घी गर्म हो जाने पर एक रक्ती हींग सफ़ेद 
ज़ीरा, राई और दो लाल मिर्च को छोड़ वघार तैयार करो, 
फिर मटर और आलू छौंक कर पतीछी का मुँह ढँक दो, जब 
मटर गलने पर आ जावे तव उसमें चूड़ा, गोभी के हुकड़े और 
बेंगन के टुकड़े छोड़ दो | बाद को निमक पीस कर अन्दाज़ से 
या दो तोले चार माशे और दही डाल कर पलरे से ,खूब चला 
कर नीचे ऊपर मिला दो । बाद को पत्तीली का मुंह ढक कर 
मीठी ऑँच से पकाओ, जब आलू, मदर और गोभी के टुकड़े 
गल जाच तव पिसा गरम मसाला छोड़ कर पक वार पुन्रः चला 
दो और मुँह ढँक दो, चूल्दे से उतार कर दम पर पकने दो | 
दूस मिनट के बाद केशर को दूध में घोट कर डाल दो और 
सुगन्ध राज की बुकनी छः माशे और अमचूर छोड़ कर पुनः 
अच्छी तरह चला दो और वचा हुआ सव घी छोड़ मुंह ढक 
दो | वीस मिनट तक दस पर और रखा रहने दो, इसके बाद 
ढँकना खोल कर देखों कि सव चीज़ खिल गई हैं या नहीं, यदि 
खिल गयी हैं तव तो भोजन करो और यदि नहीं खिली हैं तो 
खिचड़ी में. एक छटाँक दूध का छींटा देकर कुछ देर दम पंर 
और रहने दो । बाद को भोजन के काम में छाओ। 
को दाल की खिचड़ी बनाने को विधि 

अच्छे बासमती चावछ आध सेर, चने की विना छिलके 
की दाल आध सेर, धी आघ सेर; धनिया डेढ़ तोले, हल्दी छः 
'माशे, दोनों ज़ीरे तोन माशे, छोंग दो माशे, बड़ी इछायची छः 
माझे, स्याह मिर्च चार माशे, तेजपत्र चार माशे, अद्रक दो 
तोले । 
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. , पहिले चने की दाल आधे घण्टे. तक पानी में भीगने को 
छोड़ देवे | तब तक पानी में हल्दी पीस कर एक कटोरी में 
रख छे, तेजपत्न को छोड़ कर और कुल मसाले भी थोड़े पानी 
में पीस कर पास रख ले | इसके बाद एक वर्तन्त में अन्दाज़ 

का पानी रख उसी में हली घोल अदृहन खोला डाले ।इसी 

पानी को एक वर्तन में रख ले। अब एक पतीली भें आध 

पाव घी छोड़ तेजपत्र डाल कर छाल करे, जब उससे से 

सुगन्धि आने छगे तब चने की दाल उसमें छाँक दे और 

खूब भूने, जब दाल की रद्ग कुछ बदले तव पिस मसाला 

उसमे छोड़ कर फिर भूने । जब मसाले में दाने पड़ने लगे तव 

पतीछी का मुँह ढक देवे | पाँच मिनट के वाद अदृहन का 

पानी छोड़ दे, साथ ही अन्दाज़ से निमक भी छोड़ दे | वाद को 

: मु हृ ढक कर पकाबे | जब दाल गल जावे तव चावल तीन पानी 
'से धोकर छोड़ देवे | जब चावढों की एक कनी गलने को रह 
जाबे तव, अद्रक कतर कर उसमे डाल देवे ओर जो घी बचा 

हुआ है वह भी छोड़ देवे ओर नीचे ऊपर चला कर पतीली 

का मुंह ढक देवे । वाद को अँगारे पर पतीली रख कर दम में 

पकने देवे | वीस मिनट के वाद खिचड़ी तैयार हो जावेगी । यह 

खिचड़ी दाने-दाने खिली हुई वनेगी। इसका स्वाद वड़ा ही 

मनोमुग्धकारी होता है । 

इंसी प्रकार अरहर की द्वाल की भो खिचड़ी बनाई जाती 

है । इन दालों की खिचड़ी बनाने के समय यह ध्यान रहे कि 

'खिचड़ीं पतीली में लगने न पावे, इसलिये बीच वीच में वरावर 

इसे चलाते रहना चाहिये । 
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बाजरे को खिघ़ी बनाने को: विधि 

पहिले सूप से मोटा मोटा बाजरा, जैसे भात बनाने के लिये 
किराया था उसी प्रकार किया कर, थोड़े से पानी से मोय दो । 
इस के उपरान्त ओखली में डाछ॒ कर इतना कूटों कि उसकी 
सब भूसी निकल कर भीतर से मींगी निकल आवे। इस के बाद 
जितनी बाजरे की मींगी हो, उतनी ही उड़द की दाल या अरहर * 
की दाल ले कर मिला लो | बाद को भात की तरद्द ज़्यादा पानी 
का अददन गर्म करो | फिर एक दूसरी पतीली में आध पाव घी 
छाड़ छः माशे ज़ीरा, चार माशे राई, तीन माशे धनिया, दो 
माशे मंगरेला ओर एक माशे मैथी एवँ दो मिर्च का बंधार तैयार 
कर तड़का तैयार करो ! बाद को पानी से धो कर खिचड़ी छौंक 
दो । अच्छी तरद्द भून कर गरस पानी ओर निमके अन्दाज़ं से 
छोड़ी । यह ख़्याल रखना -चाहिये कि इसके पकने में पानी 
ज़्यादा लगता है। बीच बीच में इसे बरावर चलाते रहना चाहिये, 
क्योंकि यह पतीली के पेंदे में ज़्यादा लगती है | जब बाजरा 
गलने पर आवे तब आध पाव धी और तीन भाशे भूना गरम 
मसाला छोड़ कर एक बार चला दो ओर अगारे पर पतौली रख 
कर दम दो । जब खिचड़ी अच्छी तरह पक जाय और दाने दाने 
खिल जॉँय तब भोजन के काम में छाओ। बाजरे को खिचड़ी" 
दृही-मंठे के साथ खाने भें बडी स्वादिष्ट लगती है। इसमें भी 
घी ज़्यादा से ज़्यादा और कम से कम ख़्चे किया जा सकता है । 

बाजरे को मसालेदार खिचड़ी बनाने की विधि 

अपर बताई हुई रीति से पहिले बाजरे को क्ूट कर भूसी अछग 
कर डाले । एक सेर बाज़रे में डेढ़ पाव उड़द को दाल मिला लेचे ! 


| 
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फिर पतीली में छः माशे पीसी हल्दी ओर पानी रख कर अदहन 
गर्म कर पाल रख ले। वाद को दूसरी पतीली में कन्ना गरम 
मसाला पानी में पीस कर पाव भर घी में ख़ब भूने,जव मसाले में 
दाने पड़ने छगें ओर सुगन्धि से पाकुशाला महक उठे तव खिचड़ी 
पानी से थो कर उस में डाल देवे और ख़ब भूने | जबकि वजरी . 
कुछ चुरमुर होने लगे तव अन्दाज़ से निमक और गर्म किया 
पानी छोड़ कर कटोरी से सह ढंक दे और मधुरी आगसे 
पक्रावें । बीच बीच में पलरे से चला दिया करे। जव खिचड़ी 
गल जावे तव सुगन्धित द्रव्य छः माशे छोड़ कर डेढ़ पाव घी छोड़ 
दे । पतीली चूल्दे से उतार कर अच्छी तरह पलटे से चला कर 
अँगारे पर रख कर दम भें पकावे, पन्धद मिनट के वाद उतार 
कर गरमा गरम भोजन के काम में लाबे | यह खिचड़ी भी 
दही या मंठे से खाने में प्रिय छगती है। 

इसी प्रकार बाजरे के साथ अरहर की दाल, मूंग की दाल, 
उड़द की द्वाढ, चने की दाल प्रभूति की खिचड़ी वनाईजाती दै। 

जैसे वाजरे की खिचड़ी वनती है उसो तरह जोन्हरी को 
भी खिचड़ी वनाई जाती है। जोन्दरी में भूसी नहीं होती, केवल 
दर ली जाती है। 


मूँग की तहरीं बनाने को विधि 


तहरी भी कई प्रकार से और कई चीज़ों की वनाई जाती 
है। इसका स्वाद भी.वड़ा ही रुचिकर और तृप्तिदायक होता है 
किन किन चीज़ों की किस प्रकार से वनाई जाती है वह नीचे 
लिखी जाती है। 
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बढ़िया चावल एक सेर, सँग की मुँगौरी# आध सेर, घी 
पाव भर, धनिया टका भर, प्रिच पैसा भर, बढ़ी इलायची 
पैसा भर, छाँग छद्ाम भर, दालचीनी छद्गाम भर, सफेद ज़ीरा 
घेला भर, स्याह ज़ौरा छदाम भर, हल्दी पैसा भर, निमक 
ढाई तोले, अद्रक ढाई तोले और दद्ठी आध पाव । 

चावकों को बीन फटक कर कई पानी से धो कर पाती में 
भिगो देवे। हृद्दी पानी में पीस कर और अद्रक कतर कर, 
तथा सब मसाले पानी में पीस कर पास रख छे। बाद को पतोली 
मेँ आध पाव घी छोड़ मुँगौरी को भून छेवे। जब वह खुर्ख़ 
हो जावे तब उसे किसी बर्तन में निकाह छेवे और उस घी 
में हल्दी छोड़ कर ख़ब भूने, जब हलद्याइच जाती रहे तब सब 
मसाले उसी में छोड़ कर भूने । जब मसाले में से ख़ब खुगन्धि 
आने लगे तब मुँ गौरी, जो भूनी हुई सखी है, डाल देवे, ऊपर से 
दही छोड़ कर पुनः भूने । जब दही का पानी ,खुश्क हो जावे 
तब चावल छोड़ कर नीचे ऊपर चला देवे और दानेदार खिचड़ी 
में जितना पानी छोड़ा जाता है, अन्दाजु से, उतना ही पानी 
छोड़ कर पकावे । पानी यदि गे करके छोड़ा जावे तो अच्छा 
है। एक बार पछटे से चछा कर पतीछी का मुँह ढँक देवे और 
मधुरी आँच से पकावे | जब चावक का पानी सूख जाब और 
एक कनी गरने को बाक़ी रह जाबे तव अद्रक और सब घी छोड 
'देबे और अच्छी तरह चला कर पतीली अँगारे पर रख कर दम 
देवे | पन्द्रह मिनट के बाद तहरी तैयार हो जावेगी। बाद की 





कमुगौरी के बनाने क्लो विधि पाक-चन्द्रिका के उच्तराद्व में दी 
गयी है । 
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गरम ही गरम उतार के भोजन के काम में छावे । यह भी एक 
प्रकार की खिचड़ी ही है। मीठ दही से खाने में वही स्वादिष्ट 
मालूम देती है। 


उहद की बड्ियों को तहरो बनाने की विधि 


जिस प्रकार से मूंग की मुंगोरी को चावल के साथ 
पिला कर तहरी बनाई गई है, उसी प्रकार से उड़द की बड़ी 
(कहँड़ोरी#) की तह वनाई जाती है। कुहँड्रौयी के तीन तीव 
चार चार टुकड़े करके थी में भूने | उपरान्त बाकी की सब 
क्रिया मु गोरी ही की तरह ही करे उड़द की बड़ी की तहरी 
तैयार हो जावेगी | 

कितने ही छोग तहरी में आलू भी कतर कर छोड़ते हैं। 
यदि आलू डालना हो तो उसे चाकू से छीछ कर चार चार 
टुकड़े कर वड़ियों के साथ भून लेवे । 

हरे चनों ( हुरहे ) को तहरी बनाने की विधि 

छिले हरे चने आध सेर, बढ़िया चावल तीन पाव, घी आध 
सेर, हल्दी आठ भाशे, धनिया दो तोले, छाग एक माशा, 
इलायची डेढ़ माशे, दालचीनी दो माशे, स्थाह मिर्च छः माशे, 
स्थाह ज़ीरा तोन भाशे, सफ़ेद ज़ीरा डेढ़ मादों। इन मसाला 
ः को पानी में पीस कर चने में लपेट दे | इसके बाद पतीली में 
पाव भर पी छोड़ कर गर्म करे ओर एक माशा सफ़ेद ज़ीरा, 
दो चावल हींग, डेढ़ माशे राई और पाँच पत्ता तेजपत्र जुटा ले । 
* एहिले तेजपत्र छोड़ कर छाल करो, वाद को हींग लाल कर 





#कुईंडरोरी बनाने को विधि उत्तराद्धु में देखिये । 
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ज़ीरा राई भी छोड़ दो, मसाला चटक जाने पर चना छाँक दो, 
और .खूब भूनो | जब उसमें खु्खी आ जावे तव चावल धो कर 
छोड़ दो और दो तोले चार माशे निमक डाल कर नीचे ऊपर 
खब चला दो बाद को एतीली का मु ह ढक कर कुछ देर छोड़ 
दो | पॉच मिनट के बाद डेढ़ अंगुल चावला से ऊँचा पानी भर 
ऋर साधारण आग से पकाओ। जब पानी जल जावे तब बचा 
प्री छोड़ कर चला दो और पतीढी चूल्हे से उतार कर अँगारे 
पर रख दो | जब सब चीज़ अच्छी तरह खिल जावे तब भोजन 
के काम में लावे | 

कितने ही छोग चनों के भूनते समय इसमें दही भी 
डालते हैं । | 

हरे मटर की तहरी बनाने को विधि . 

जिस प्रकार हरे चनों की तहरी बताई जाती है, उसी प्रकार 
हरे मदर की तहरी भी बनाये | इसके मसाले में केवछ इतना दी 
अन्तर है कि दो तोले अद्रक कतर कर ओर छोड़ देवे । कड़ी 
मदर की तहरी नहीं बनती । जब घह मुलायम रहे तभी तदहरी 
बताने के काम में छावे । 

खड़ी मुँग को तहरी बनाने को विधि 

सूप से बढ़ी बड़ी मं ग किय छेचे अथवा ताज़ी हरी सूँग 
की फली को छीछ कर दाने निकाल लेवे और - उसे पानी में 
भिगो देवे | में ग आध सेर चावक सेर भर, घी तीन पाव, उड़द 
की बड़ी आध पाव, आलू पाव भर। आलू छील कर चार चार 
छुकड़े ब्रा लेबे, बड़ी को तोड़ कर छोटे छोटे टुकड़े बना रखे । 
एक तोला इल्दी पानी में पीस कर आलू ओर बड़ी के टुकड़े में 
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सौन कर पास रख छे | धनिया आधी छठाँक, लौंग, इलायची, 
और दालचानी दो दो माशे, गोल म्रिच नो माशे, दोनों .ज़ीरे 
चार माशे, इन मसालों को भी पानी में पीस कर पास रख ले। 
दो तीौले अदरक पीस कर रस निकाल ले। अब पतीली चूल्हे 
पर चढ़ा कर पाव सर घी छाड़ो ओर चार पत्ते तेज्ञपत्र डाल: 
कर खुख़ करो ज्ञव उसमें सुगन्धि आने लगे तव आलू और बड़ी 
छोड़ कर ,खूब भूनो, जब तक तीर्नो चीज़ खुर्ख न पड़ जायें तव 
तक वरावर भूचते रहो । भुन जाने पर उसे पतीली से निकाल 
लो और पाव भर थी पुन्रः पतीली में छोड़ो ओर अदरक के रस 
को चावलों भे मसल कर पास रख लो, तव पीसा मसाहा घी भें 
छोड़ भूनों, जब मसाले में दाने पड़ जाव॑ तव उसमे चावल. 
डालो और भून्तो, जब सुगन्धि से पाकशाला महक उठे तब दाल, 
बड़ी और आदहू भी उसी में छोड़ दो । एक वार नीचे ऊपर चला 
कर चावल आदि से डेढ़ पोर ऊँचा गरम पानी छोड़ कर पतीली 
का मुँद ढेंक दो, वाद को मधुरी आँच से पकाओ। जब उसमें 
उफान आधे तब चला कर अन्दाज़ से निम्क छोड़ दो और 
पुनः पकाओ | जव बड़ी गल जावे तब वचा हुआ थी भी छोड़ 
दो और पतीली दम पर पकने को रख दो । बीस मिनट के वाद 
यह मिश्र तहरी तैयार हो ज्ञावेगी। उपरान्त मीठे दही के साथ 
भोजन करो। 

: कटहल के बीजों की तहरी बनाने कौ विधि 

बढ़िया चावल एक सेर, चने की दाल डेढ़ पाव, कटहल के 
बीज्ञ पाव भर, वड़ी पाव भर, घी एक सेर, कच्चा गरम मसाला 
आधा छटाक, सुगन्ध राज्ञ छः मारे, मोठा दही आध पाव, 
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सफ़ेद ज़ीश एक तोला, हींग दो चावल भर । प्रथम चावलों को 
साफ़ कर छेवे | चने की दाल को साफ कर पाती में भिगो 
देवे । कटहल के बीजों के ऊपर दो छिलके होते हैं, पक तो 
सफ़ेद रंग की पतली ज़िल्ली को सूरत का ओर दुसरा उस के 
नीचे छाल रंग का होता है। उन दोनों छिलकों को अलग कर 
चार चौर छुकड़े बता कर पास रख ले | गरम मसाछा पीस कर 
रख ले। अब पतीली में थोड़ा सा घी छोड़ बड़ी के हुकड़े कर 
भू छेवे, कटदल के वीजा को पूरी की तरह तक कर त्तिकाल 
ले। बाद को पतीली में एक छटाँक घी डाल हींग-ज़ीया का 
बघधार तैयार कर दाल छांक देवे, अपर से पीसा मसाला डाल 
कर खूब ही भूने | जब छुगन्धि आने छगे तव कटहल ओर घड़ी 
छोड़ कर ऊपर से दही छोड़ फिर भूने | फिंर अन्दाज़ से पानी 
छोड़ पतीली का मुँह ढँक कर पकावे। ज़ब दारू गलने पर आ 
जावे तब चावलों को भी छोड़ दे और साथ ही तीन तोले 
निमक डाल कर पकावे। जब फटहल के बीज बरेरह गल जायें 
तब सब घी छोड़ कर पतीली मगारे पर रख देवे । थोड़ी देर भें. 
दम खा कर तहरो तैयार हो ज्ञावेगी। 
फूलगोभो को तहरी बनाने फो विधि 

अच्छा बढ़िया चावल डेढ़ पाव, घोर मुग की दाल आध 
पाच, नरम गोमी आध पाव, कच्चा गरम मसाला डेढ़ तोछे, 
धी पाव भर, हींग दो रत्ती। पतीली में आधा घी छोड़, 
गरम मसाहा पानी में पीस कर भूने जब दाने पड़ ज्ञाब 
तब चावढ-दाल और गोभी के बड़े बढ़े हुकड़े छाँक कर 
भूनें। जब भुत्र जावे तब पाँच मिनट को पतीली का मुँह 


२४० के. पाक-चन्द्रिका # 


++५२०५५ 


ढँक दे, बाद को अन्दाज्ञ से निमक और पानी छोड़ पकावे | जब 
चावल गल ज्ञार्वे तब हींग पानी में घाल कर छोड़ दे, वचा प्री 
भी छोड़ कर अँगारे पर पतीली रख दे। थोड़ी देर वाद उसे - 
भोजन के काम में छावे । 








सप्तम अध्याय 





दलियादि-प्रकरण 


लिया भी कई अन्नों का वनाया जाता है | यह 
दो प्रकार का बनता हैः--एक मीठा, दूसरा 
निमकीन; मीठे को दलिया और निमकीन 
को मठसी कहते हैँ। दलिया खाने में बड़ा 
ही.स्वादिष्ट और रुचिकर होता है। यह 
पाचन में हल्का और वलकारक होता है। 
जिनकी अग्नि मन्द्‌ पड़ जाती है तथा सूद 
श राग-मुक्त होने के वाद जिनमें निर्वलता होती 
है, उनके पक्ष में यह दलिया विशेष द्वितकारी है । एक विशेषता 
इसमें यह है कि इसे थोड़े ख़्चे से गरीब मनुष्य सी बना कर खा 
लकते हैं, और अधिक ख़्े करके अमीर छोग खा सकते हैं। इसके 
अतिरिक्त यह बड़ी जल्दी वन जाता है; अतएुव दलिया कितने 
अप्नो' का और कितने प्रकार से वनाया जाता है, उसे नीचे 
प्रकाशित किया जाता है । 


गेहूं का दलिया बनाने की विधि 


सूप से फटक कर मोटा-मोदा गेहूँ किया छेवे, उपरान्त वी 

कर चकरी में दर डाले; किन्तु वहुत महीन न होने पावे, अथौद्‌ 

ऐसा दर जावे कि एक दाने के तीन-चार टुकड़े होवे। एक 

विधि ता दृलिया बनाने की यह है। दूसरी विधि यह है कि 
श्र 
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' खूप से फटक-बीन कर पानी में एक घण्टा गेहूँ भिगो देवे। पीछे 
इलके हाथ से मसल कर घो डाले ओर कपड़े पर फैला कर खुखा 
डाछे | पीछे भरसाई में अकुरवा कर चकरी में मोटा-मोटा दल 
डाले | यह दुलिया बन गया। इसी प्रकार जिस अन्न का दलिया 
वनाना ह/ वना लेवे । उसके पकाने की विधि यह है!-- 


. पक सेर दलिया, आध पाव घी, पाव भरं चीनी। कढ़ाई में 
घी डाल कर गर्म करे ओर दलिया छोड़ कर मधुरी आँच से 
भूने | भूनते भूनते जब बोदामी रह्गत हो जावे ओर सुगिन्ध से 
कमरा महक उठ तब अन्दाज़ से पानी और चीनी छोड़ पलटे 
से चलाता जावे, जिसमें गाँठ न पड़ने पावे | पानी इतना होना 
चाहिये जिसमें दुलिया गल जावे ओर तैयार होने पर गाढ़ी दाल 
की तरह रह जावे । पकते-पकते जब दृलिया गल जावे तब 
एक थाली में ज़रा सा घी लगा कर -उस दलिया को उड़ेल 
देवे ओर चारों तरफ फैला कर छोड़ देवे। ठण्डा हो जाने पर 
चाकू से वर्फ़ी की तरह कतर कर खाबे | 

दलिया बनाने को दूसरों विधि 
ऊपर की विधि से दुलिया दूर कर तैयार कर छो। वाद 
को सेर पीछे पाव भर घी कढ़ाई में छोड़ कर मधुरी आँचसे उसे 
तब-तक भूनो जब तक उसमे वादामी रज्गत न आ जावें। जब 
दलिया अच्छी तरह भुन जावे तव दृछिये से चोगुना दूध और 
सेर पीछे पाव भर चीनी छोड़ कर, पकाओ। उसे बराबर 
चलाते रहो, ताकि उसमें गॉठ न पड़ने पावे, जब गाढ़ा हो जावे 

तब ठण्ढा कर भोजन के काम में छाओ। . 
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दलिया बनाने की तीसरी विधि 

यह तीसरी विधि अमीरी छटके से बनाने की है। इसके 
चलाने में इन उपकरणों की ज़रूरत पड़ेगी। भरसाई' भें अकोरे 
हुए गेहूँ का दरिया आध सेर, दूध डेढ़ सेर, चीनी तीन छरटाँक, 
केशर एक माशा, छोटी इलायची चार माशे, घी आध पाव। 

पहिले धी में दुलिया को खूब भूनों, जब उसमें से अच्छी तरह 
से सुगन्धि आने लगे तब एक छटाँक दूध बचा कर वाकी कुछ 
दूध छोड़ चलाते रहो, ज्ञग वह खद्‌-बदा कर कुछ गाढ़ा होने पर 
आवे तव उस बचे दूध में केशर घोर कर छोड़ दो, इलायची 
दर-कचरी कर डाक दो, चीनी साफ कर छोड़ी और तुरन्त 
चला कर थाली में उड़ेल छी ) यह ठण्ठा होने पर जम जावेगा । 
उपरान्त भोजन करो। यह वहुत ही स्वादिण् और कलकारी 
हीता है । 

गेहूँ छा निमकौन दलिया: बनाने की विधि 

उपरोक्त विधि से गेहूँ का दलिया बनना कर उसे सेर पीछे 
एक छटॉक घी में मघुरी ऑच से भून डालो। अब उसकी 
वादामी रह्वत दो जावे तव थाली में फला कर ठण्ढा कर हो । 
इसके वाद दुलिया को पानी मे घोल डालो । यह घोल पतला 
होना चाहिये । इसके वाद थीड़ा सा कढ़ाई में घी छोड़ दी, मारे 
भर सफर द ज़ीया दर-कचरा कर छारू करो और उसो मे वह घोला 
हुआ दुलिया छौंक दो । ऊपर से अन्दाज़ का ऐिसा निमक छोड़ 
चलाओ, जब दलिया पक कर लेइ की तरह गाढ़ा हो जावे तव 
शाली में फेछा कर ठण्डा कर छी । यद जम जावेगा। उपराब्त 
भोजन करो | यह शीघ्र पचता है और भूख लाता है । 
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गेहू को महेरी बनाने की विधि - 

.- मोटा-मोदा गेहूँ छेकर एक दिन पानी में भिगो देचे, दूसरे 
दिन गेहूँ को धूप में खुखा कर उपरोक्त विधि से दृलिया दल 
डाले । सेर पीछे एक छटाँक घी में उसे खूब भून कर 
खुर्ख़ करे। उपरान्त अच्छा ताज़ा मठा सेर पीछे ढाई सेर के 
दिसाव से छोड़ कर मधुरी आँच से पकावे | ज़ब उसमें एक 
उफान आ जावे तव सफेद ज़ीरा छः माशे, स्पाह मिर्च छः 
माशे और अन्दाज़ से निमक पीस कर तीनों # चौज़े छोड़ कर 
मिला दे, उपरान्त वर्तत का मुँह ढक कर पकावे | जब उसमें 
दूसरा उफान आ जावे तब ढँँकना खोल देवे और वरावर चलाता 
हुआ पकावे जिसमे पदे में वह लगने न पावे। जब दलिया 
अच्छी तरह गल जावे तब थाली में परोंस भोजन करे । यह 
महेरी भी बड़ी हाज़मा ओर वलकारक तथा शोघ्र पचने वाली 
होती है । - 

बाजरे का दलिया बनाने को विधि 
जिस प्रकार बाजरे के भात में वाज़रे को कूटना बताया 
गया है, उसी प्रकार उसे पानी से माय कर ओखली में फूट कर 
उसकी भूसी अलग कर छो । वाद्‌ को धूप में खुखा कर चकरी 
में माया मोटा दलिया दर डालो ।. फिर पतीली में पाव भर घी 
छोड़ एक सेर दरिया को. मधुरी आँच से भूनो । बाजरे के 
दृलिया को भूनते समय सावधानी की ज़रूरत है, क्योंकि यह 
पंतीली का पेंदा बड़ी जल्दी थाम्र लेता है। _पतीछी का पेंदा बड़ी जल्दी थाम्र छेता है। इसलिये भूनते 
” # कितने लोग ज़ीरा भूत कर पीस लेते हैं घ्ौर परोसने के समय बोड़ 
कर भोजन करते हैं। ः आय 
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सम्रय वरावर चलाते रहना चाहिये। जब वह अच्छी तरह भ्रुन 
जाय तब दूध और चीनी छोड़ कर गेहूँ के दलिया को तरह 
मधुरी आँच से पका छो । जब चह गाढ़ा हो जाबे तब ठण्ड 
कर भोजन करो | 


बाजरे का मोठा दलिया बनाने को दूसरी विधि 
मोटे-मोदे वाजरे को पानी से मोय कर ओखली में छाँट 
डाले और भूसी अरूण कर पहिली रीति से दुलिया बना लेवे। 
पीछे एक सेर दलिया में डेढ़ पाव थीं छोड़ मन्र आँच से ख़ब 
छसे भून डाले, बाद्‌ को तीन सेर दूध ओर आध सेर चीनी 
छोड़ कर पलट से चलाता हुआ पकावे | जब गाढ़ा दो जावे तब 
एक छटाँक घुली-विनी किशमिश, आध छठाँक कतरे हुए 
बादाम, छः माशे सफ द ज्ञीरा, एक तोला इलायची का द्रकचरा 
दाना छोड़ चला देवे। पीछे थाली में जमा देवे ओर ठण्ढा हो 
जाने पर चांक से कतर कर वर्फ़ी की तरह कतरे बत्ता भोजन 
करे। यह दलिया दिमाग़ को ताक़त देता है और दस्त साफ़ 

ला कर श्षुधा की वृद्धि करता है। 

बाजरे का निमकौन दलिया बनाने को विधि 
ऊपर बताई रीति से भूसी अलग कर दलिया बना डालो और 
जिस विधि से गेहूँ का निमकीन दुलिया चनाना बताया गया है 
उसी विधि से बाज़रे का भी निमकोीन दलिया बना छो ओर 

ठण्डा हो जाने पर मीठे दृही के साथ भोजन करो । * 

बाजरे की महेरी बनाने की विधि 

ऊपर बताई रीति से वाजरे को छाँद-कूट कर भूखी अलग 
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कर ले, पीछे धूप में खुखा कर दुलिया वना डाले ( कितने छोग 
दूलिया नहीं दस्ते, खड़ा वाजय ही महेरी में रखते हैं--यह 
अपनी इच्छा पर है चाहे दलिया दर ले अथवा खड़ा ही रखे ), 
पीछे थोड़े से घी में अच्छी तरह भून कर छाल करे और सेंर 
भर वाजरे में चार सेर मठा ओर तीन तोलें निमक छोड़ कर 
पकावे । यह दलिया जरा देर में पकता है और पतीली में लग 
जाता है, इसलिये इसे बराबर पलटे से चलाता रहे । जब गाढ़ा 
हो जाबे तव छः माशे भुना ज़ीरा पीस कर मिला देवे। बाद को 
भोजन के काम लावे। इसका स्वाद भी अपूर्व होता है। 


ज्वार ( जोन्हरी ) का दलिया बनाने को विधि 


ज्वार का दलिया भी वाजरे के दलिये की ही तरह 
वनाया जाता है। जोन्हरो में भूसी नहीं होती, इसलिये इसे पाती 
में न भिगो कर केवल चकरी में दर लिया जावे । पीछे वाज़रे 
की तरह थी में भून कर दूध और मौठा या पानी ओर मीठा 
छोड़ कर वनावे । एक बात का ध्यान ओर भी रखे कि यह ज़रा 
देर में गलता है, इसलिये पानी कम न होने पावे। ज्वार का 
दूलिया पाचन में भारी होता है, इसीलिये इसे केवल स्वाद के 
लिये लोग जब-तव वना लिया करते है । यद्यपि यह कब्ज़ ज़रूर 
कर्ता है तथापि इसका स्वाद बड़ा ही प्रिंय और रुचिकर बनता 
है । इसी प्रकार मकई का दछ्लिया भी बनता है। मकई का 
दृलिया शीघ्र पचता है और अधिक पेशाव लाता है। 


ज्वार की महेरी बनाने को विधि 
उपरोक्ते विधि से ही महेरी भा बनाई जाती है, दलिया में 
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दूध और मीठा पड़ता है, मद्देरी में ताज़ा मठा और निमक पढ़ता 
है, कोई कोई ज़ीरा भी पीस कर मिला लेते हैं। ; 

,... ज्ञ का दलिया बनाने की विधि 

जो का दलिया बनाने में ज़त खटराग ज़रूर करना पढ़ता 
है, किन्तु जब (ज्ञो) का दलिया बड़ा ही गुणकारी होता है। यह 
रोगियों के पक्ष में तथा निरबंल व्यक्तियों के लिये बहुत ही 
उपकारी है। यह शीघ्र पचता है और अत्यन्त वल उत्पन्न करता 
है। इसके बनाने की विधि नीचे दी ज्ञाती है।-- 

सूप से बड़े बड़े माटे जी हिलोर कर पानी से धो डालो और- 
तुरन्त ओखलो में डाल कर खूब कूरो, जब कूटते कूटते भीतर 
की मींगी निकाल लो तब उसे धूप में खुखा दो। सूख जाने 
पर सूप से फटक कर भूसी अलग कर दो, पीछे चकरी मे गेहूँ 
की तरह दर कर दृलिया बना डालछो। पाव भर जौ का 
दुलिया, एक सेर दूध और आध पाव चीनी सब चीज़ों 
को पास रख लो, तब चूल्दे पर पतीली चढ़ा कर धी गर्म करो 
झौर उसमें दृलिया छोड़ मघचुरी आँच से भूनो | जब दलिया 
चबादमी रह्षत का हो ज्ञावे और ख़व खुगन्धि आने छगे तब 
पतीली चूल्हे से उतार छो ओर दूध छोड़ कर पतला घोल 
डालो, एक भा गुलठी न रहने पावे। अब चीनी साफ़ करके छोड़ 
दो और चुद्हे पर पतीली चढ़ा फर फिर पकाओ, बराबर 
चलाते रहो | जब पकते पकते दलिया गाढ़ा हो ज्ञावे तब डसे 
खाने के काम में छाओ। 

ककुनो आदि का दलिया बनाने को विधि 
इसे भी वाज़रे की तरह पानी का छींटा देकर कूटना चाहिये, 
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सामा, ककुनी आदि एयादा कुटाई चाहते हैं। जब भोतर की 
मींगी निकल आधे तव सूप से फटक डाले। पीछे इच्छानुसार 
श्री में बाजरे की तरह भून कर दूध और चीनी छोट़ पकावे। 
यह उफनता ज़्यादा है, इसोलिय बराबर चलाता रहे। जब दो 
उफान आ जाये तब एक छ्टोंक क्िदामिश, छः माह मिर्च और 
एक तोला छोटी इलायची छोड़ दव और पकाव । जब दिया 
गाढ़ा हो जञाब तब भोज़न ऋरे। यह बढ़ा खादिए बनता है । 

इसी तरह गम-दाना, सामा, क्रोदों आदि का दलिया 
बनाया जाता है । 





अप्टम अध्याय 
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तकान्न (कढ़ी) प्रकरण 


3९७. क्ान्न तथा कढ़ी भी एक अपर्च तृप्तिकर पदार्थ 

/८,.. है। इसके पकाने की तारीफ है। यह जितनी 
ज़्यादा पकाई जाती है उतनी ही अधिक 
स्वादिष्ट बनती है । कढ़ी कई प्रकार से बनाई 
जाती है, ओर कई चीज़ों की बनाई जाती है। 
जैसे--चने के बेसन की. मदर के बेसन की, 

मूँग की पिठी तथा बेखन की, उड़द की 
' पिठी का, हरे चर्तों को; हरी मटर की, चने की दाल की 
पिठी की, टंटी, आलू, अरबी इत्यादि कितनी ही चीज़ों की कढ़ी 
पिक्ष-भिन्न क्रिया से बनती है; किन्तु ज़्यादातर बेसन की कढ़ी 
ही लोग बत्ता कर खाते हैं। अब किस चीज़ की किस प्रकार 
से फढ़ी बनाई जाती है, यह विधि नीचे लिखी जाती है।-- 


बेसन की कढ़ी बसरने को विधि 


अच्छा घर का पिखा हुआ चने का बेसन आध सेर, खद्दा 
दही आध सेर # दो रत्तों हींग, छः माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो तोले 








अक्षितने लोग दही न मिलने पर इमली की खठाई या आम की प्री 
खटाई या ग्राम क्षा पता या साबित शाम अथवा नींम, क्रांवले श्रादि 
की टाई डालते हैं, परण्तु णो स्वाद दही का होता है बह दूसरी झटाई 
क्षा नहीं होता । 
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पश्चफोरन, दो तोले निमक, छः माशे छाल मिर्च और एक 
तोछा हल्दी | हल्‍्दो पानी में पीस कर रख ले, पीछे बेसन में दो 
माशे निमक, सब ज़ीरा और हींग तथा आधी मिच छोड़ कर 
पानी से गाढ़ा-गाढ़ा सामें | उपरान्त एक तोला दही छोड़े कर 
खूब अच्छी तरह गद्देलो के सहारे फेटे, यहां तक फटे के उस 
फेंट वेसन की बूद् पानी में दपकाने से हुवे नहों, तव समन्ले 
कि अब फिट गया। यह फेंटा हुआ बेसन इतना गाढ़ा होवे कि 
एक बार उठाने से दो-तीन तोला वेसन उठ जावे। अब कढ़ाई 
में सरसों के तेल या घी (तेल में कढ़ी बनाने से जितनी स्वादिप्ट 
बनती है उतनी स्वादिष्ट भरी में बनाने से नहों बनती, आगे 
अपनी रुचि पर है चाहे जिसमें चनावे ) छोड़ कर गम करे 
जब उसमें से धुआँ निकलने लगे तव उस घोले बेसन में से 
छाटी या बड़ी जसी इच्छा हों पकोड़ी तोड़ कर तल लेवे। 
जितने बेसन की कढ़ी बनाना हो उस से आधे बेसन की 
पकौड़ी चनाकर पानी में छोड़ता जावे अथवा सूखी हो रखें। 
अब कराई में जो चिकना बचा है उसमें हींग, पश्षफोरन और 
मिर्च का वार तैयार करे, अब पानी में हल्दी घोल कर 
छौंक दे। जब तक हल्दी पके तब तक इधर दही कपड़े 
में छान कर उस बच्चे बेसन में मिला छे, और पतला घोल 
डाले । जब हल्दी पक जाबे तव उसमें वेसन छोड़ कर पलट से 
चलाता रहे । जब तक उफान न आधे तव तक चलाते रहना 
चाहिये, नहीं तो कढ़ी फर जायगी। दूसरे उफान में निमक 

छोड़ दे और खूब पकावे। पाँच छः उफान के बाद उसमें 
एकौडी भी छोड़ दे | जय ओटते ओऔटते आधी कड़ी रह जावे 


के तकान्न-प्रकरण के रण 


तब भोजन के काम में छाबे। कढ़ी जितनी औदाई जावेगी 
उतनी ही ज़्यादा स्वादिष्ट बनेगी । 


कढ़ी बनाने को दूसरों विधि 


अच्छा घर का पिसा बेसन एक सेर, खट्टा वही दो से, 
निमक तीन तोले, हींग दो रक्ती, सफेद ज़ीरा एक तोला, स्याह्‌ 
मिर्च तो मारे, दालचीनों नो माशे, लॉग और इलायची चार- 
चार माशे, धनिया हरा मिले तो बहुत ही उत्तम, नहीं तो सूखा 
हो दो तोले, सरसों का बढ़िया तेल या घी डेढ़ पाव, हल्दी एक. 
तोछा, छाल मिर्च चार माशे और भेथी आठ माशे | यह सब 
उपकरण ज्ुटा कर तब बेसन में हाथ छगावे | 


बेसन में से आधा बेसन अलग रख दे और आध बेसन को 
पानी से कुछ छूबद्दा खाने | पीछे पानी में थोड़ा दही मिला कर 
उसी दही मिले पानी का छींटा मारता जाबे ओर बेसन को 
फंटता जावे, परन्तु बेसन ,ज्यादा पतला न होने पावे | फेंटा 
बेसन जब पाली में ठपकाने से न डृबे तब समझ ले कि बेसन 
तैयार हो गया। जब बेसन फेट जावे तब छः माशे निमक, चार 
भाशे ज़ीरा, पीस कर और चार माशे हरी धनिया कतर कर 
मिला देवें। फिर दही को कपड़े मे छान कर पतली कर ले 
और चूल्दे के पास रख ले। अब कढ़ाई में चिकना (जहाँ पर 
चिकना का प्रयोग किया ज्ाचे पाठकों का ते और घी दोनों 
का इशारा समझना चाहिये, खाने वाले की रुचि पर है चाहे 
धी लेवे या ल लेचे) डाल कर ऊपर की विधि से पकोड़ी सेंक- 
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सक कर उस दही के पानी में छोड़ता जाबे#॥। जब सब पढो़ी 
बन जावे तब उसी बिकने में हींग छोड़ कर लाल करे। बाद को 
“सब मसाला द्रकचरा कर भूने ओर हल्दी, जो पानी में पीसी 
है, उसमें छोंक देवे। जब तक हल्दी पके तब तक वह आधा 
बेसन जो अलग रख दिया गया है उसे पानी में पतला घोल 
डाले और कढ़ाई भें छोड़ कर पलटे से चलाता रहे, साथ ही 
दही की पकौड़ी निकाल कर छोड़ दे। घीमी आँच से पकावे 
जब कढ़ी में दो एक उफान आ जावे तब निमक छोड़ दे और 
ख़ब ओटाबे | जब एक हिस्सा पानी जल जावे तब पढ्ोड़ी 
भी छोड़ दे और पुत्र: पकावे! जब पकते पकते कढ़ी में से 
'खुगन्धि आने छगे तव समझे कि कढ़ी तैयार हो गयी। 

कढ़ी के बनाने में एक वात का ध्यान और रखना चाहिये 
'कि यदि कढ़ो भात के साथ खाना है तो ऋछ पतली रखी जावे 
और रोटी के साथ खाने के लिए गाढ़ी कढ़ो रखनो चाहिये। 
बस, इस विधि से कढ़ो बना छी जावे। मुख्य ध्यान यह रहे 
पक कढ़ी के ऑटाने में कसर न रखे | 

सेवनुसाँ कढ़ी बनाने को विधि 

ऊपर पकौड़ीदार कढ़ी बनाने की विधि बताई गयी है, 
अब सेवलुर्मां कढ़ो बनाने की विधि लिखी जाती है। अच्छा 

चिकने में से पकौड़ो निकाल कर दही में या पानों में छोड़ने मे 
'पकौड़ो की चिकदाहठ निकल जाती है प्लौर पकौड़ो मुलायम हो जाती हैं 
यदि दही या पानी में पकौड़ो न डालना हो तो बेसन सूब फेटना चाहिये 
और दो उफान छा जाते पर पकौड़ी कही में छोड़ देवे | जिम्में वे कहो 
के पकने तक रस पीकर मुलायम हो जावे । 





है. तकाक्षअकरण +# २५३ 


बेसन सवा सेर छा, उसमें से आध सेर बेसन्त तो कुछ पतला 
सान कर अलग रख दो, बाक़ी तीन पाव बेसन में छः माशे:- 
निमक, छः माशे ज़ौरा, दो रची हाँग, दो छाल मिर्च पीस कर 
मिला छो बाद्‌ को कुछ कड़ा सान डालो फिर कढ़ाई में चिकना 
गम करो ओर कढ़ाई के ऊपर इस शक्ल (!7) की एक लकड़ी रख 
कर अथवा दो रकड़ी बीचो-बीच कढ़ाई पर रख एक मोर्ट छेद 
का झन्ना रखो और उस सातने बेसन में से थोड़ा सा बेसल लेकर 
झन्ले पर रखो और हथेलो से दवा दबा कर सेव कढ़ाई मे टप- 
काओ, पलटे से चछा कर उन्हें सेंक छो | यद्द सेव जैसे मोटे 
महौन बनाने हो वैसे छेद का झत्ता ( पौना ) लेना चाहिये। 

अब ज्ञो आध सेर बेसन बचा है उसे पानी में था मद्ठा में 
पतला घोल लो और कह़ाई में हींग, पश्चफोग्न ओर मिर्च का 
बधार तैयार कर उस बेसन को छोंक दो साथ ही हल्दी भी 
पीस कर छाड़ दो, और पलटे से चला-चला कर ओंदाओ | जब 
कढ़ी में दो तीन उफान आ जावें तब न्रिमक और सेव दोचों 
छोड़ दो ओर ख़ब पकराथो। थहाँ एक बात का ध्यान रखो 
कि सेवनु्मों कही पतली नहीं बनाई जाती, यद्द बहुत गाढ़ी 
रखी जाती है ! इसलिये पकाने के समय ख्याल रखो । पकोड़ी 
दार कढ़ी से सेचनुमों कढ़ी ज़्यादा स्वादिष्ट बनतो है।अधिक 
तर रोटी के साथ खाई जाती है। 

नुकतीनु्माँ कढ़ो' बनाने को विधि 

जुकती (बूँदी ) नुमाँ कढ़ी इस तरह बनाई जाती है कि 
बेसन में निमक-मिचचे छोड़ कर पकोड़ी के घोल की तरह कुछ 
ज़्यादा पतला घोल फेट कर तैयार करो । पीछे कढ़ाई में चिकना 
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छोड़ कर शर्म करो, जब उसमें से घुआँ निकलने लगे तब कुछ 
मोर छेद का झन्ना ( पॉना ) कढ़ाई पर रख कर उसे वाएँ हाथ 
से पकड़ी ओर दाहिने हाथ से प्रोढा हुआ वेसन् उस पर डाह 
कर झन्ने को धौर धीरे कढ़ाई के किनानें पर ठोकते जाओ। . 
शेसा करने से झक्ने में से दपक्र टफक कर वूँदी कहाई में 
गिरंगी । जब वूँदी सिक जावे तब दूसरे झन्ने से उन्हें कढ़ाई से 
निकाल कर किसी वर्तन में रखते ज्ञाओं। इसी तरह सब 
वूँदी बना छो। जब बूँद्ी वत्त जावे तब, ऊपर की बताई 
सीति से दूसरा वेसन पानी या मट्ठे में घो छ कर कढ़ी बनाओ, 
जब कढ़ी में दस बारह उफान आ जावे यानी कढ़ी तैयारी पर 
आ जावे तव वूदी छोड़ी, और दो एक उफान दे कर उतार 
लो, उपरान्त भोजन करो | 


दक्षिणी कढो' बनाने को विधि 

यह कढ़ी खाने में वढ़ी ही स्वादिष्ट वनती है। इसके बनाने 
की यह विधि है कि घर का पिसा तीन पाव अच्छा बेसन लेकर 
दो सेर मठे में घाल डालो, वाद को दो रप्ती होंगे, पैसा भर 
छाल मिर्च पीस कर वेसन में मिला दो। अब कढ़ाई में एक 
छटाँक चिकना छोड़ कर छः माशे ज़ीरा, एक तोछा राई, पेसा 
भर पिसा धनियाँ छोड़ बधार तैयार कर उसी में वह वेसन 
छौंक दो और पलरे से चलाते चलाते पक्राओ। साथ ही एक 
तोला चार माशे निमक भी छोड़ दो | आऑँच तेज़ न होने पावे | 
मघुरी आग से धीरे धीरे पकाओ। जब वेसन पक कर गाढ़ा 
हो जावे, ओर सुगन्धि आने लगे तव थाली में थोड़ा सा घी लगा 
कर उसमें वह पका हुआ देसन उड़ुल छो। यह ठपण्ढा होने पर 
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जम जावेगा | तब चाकू. से वर्फी की तरह कतरे काट कंर 
निकाल छो | उपरान्त भात के साथ भोजन करो | यदि इसके 
साथ मीठा दही खाया जावे तो ओर भी स्वादिए लगती है। 


मूंग की कढ़ी बनाने की विधि 


मूँ ग की कढ़ी दो प्रकार से बनाई जाती है, एक तो मूँग का 
बेसन बना कर और दूसरी मूंग की दाल मिंगो कर उसकी 
पिठी पीस कर इन दोनों में पिठी की ही कढ़ो ज़्यादा स्वादिष्ट 
बनती है। जिसके बनाने की विधि नीचे दी ज्ञाती है :-- 

पहिले मूँ ग॒ की दाल को पानी में भिगो देवे, जब दाल अच्छी 
तरह फूछ जाचे तव दोनों हाथों से हलके मसले और पानी के 
सहारे छिछका ( भूसो ) अलग करे। इसी तरह चार-छः वार 
मसले और पानी के,सहारे निथार कर छिलका अछग करे | दाल 
साफ़ हो जावेगी। फिर इस दाल को थालो या परात में एक 
तरफ़ रखे, और जिधर ख़ाली है उसे ढाल में कर दे; जिससे 
दाल का पानी निथर जावे ओर दाल खुदक़ पड़ जावे | अब इस 
दाल को सिल पर ,खूब महीन पीसे, दो वार पीसने से दाल 
महीन हो जावेगी । दाल के पीसते समय सेर भर दाल में आठ 
माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो रत्ती हींग, मिर्च जितनी खाबे और एक 
तोछा मिमक, एक्र तोछा धनिया, दो माशे छाँग, दो माशे 
दालचीनी, चार माशे बड़ी इलायची ओर छः माशे तेजपत्र, 
सब को छाड़ कर पीस डाले, उपरान्त खूब फंटे, फेश्ते फेटते 
जव बह पानी में टपकाने से हृवे नहीं तव सममे कि ठीक हो 
गयी । अब कढ़ाई भें घी छोड़ गर्म करो और जब घूं आ निकलने 
रूगे तव एक पक रुपये भर की पकोड़ी तोड़ छो ) आधी पिठी 
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की पकोड़ी तोड़े, बाक़ी आधी दाल को मठे में या दृही के पानी 
में घोल कर पास रख ले। पीछे राई एक तोला, स्याह जीरा छ 

माशे ओर दो मिर्च का बधार देकर एक तोलछा हल्दी पानी में 
पीस कर छोंक देवे, जब हल्दी पक. जाय तब वह घोली पिठी 
छोड़ दे और चेसन की कढ़ी की तरह पका लेवे। जब दो तीन ' 
उफान आ जावे तंव पकोड़ी छोड़ दे और एक तोला चार भाशे 
निमक डाल कर खूब अच्छी तरह औरा लेबे। जब एक तिहाई 
पानी जल कर कढ़ी गाढ़ी हो जावे तब उतार छेवे और भोजन 
करे। इस तरह से मूं ग की पीठी फी बनाई कढ़ी बड़ी स्वादिष्ट 


बनती है। 
' चने को दाल को पोठी कौ कढ़ो 
एक सेर चने की विना छिलके की दाल लेकर दो घण्टे पानी 
में भिगो देवे, बाद को खुब महीन पीस डाले | इसके बाद जिस 
तरह बेसन की कढ़ी बनाना बताया गया है उसी तरह से इनकी 
भी कढ़ी बना ले । वेसन की कढ़ीं से यह कुछ ज़्यादा: 
' स्वादिष्ट बनेगी। 
लड़द को दाल को पोठो को कहों 
, डड़द की दाल को दो घण्टे पहिले पानी में मिगो देवे, वाद मे 
मूँ गःकी दाल का तरह हलके हाथों से मसल कर पानी से धो 
डाले, उपगनन्‍्त गरम मसाला छाड़ कर ख़ब महीन पीस कर 
फंट डाले । दो तोला प्रदरक इसमे ओर भी छोड़े। पीछे धी में 
छोटी छोटी फुलोरी तोड़ कर दही के पानी में.डुबोता ज्ञावे। 
फुलोरी सिक जाने पर बची पिठी में ज़्यादा मठा छोड़ पतला घोल 
डाले, क्योंकि यह औटने पर ज़्यादा गाढ़ी हो जाती है । इसलिये 
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ओर सब फड़ियोँ फी अपक्ा इसमें टेढ़ गुना मठा रखना चादिय। 
उड़द की कढ़ी में हींग ओर पंचफोरन का बधार दे। उपरान्त 
अन्यान्य फढ़ियों की तरद इसे भी खूब ओदा कर उतार छे। 
यदि फढ़ी ज़्यादा खट्टी वनानी दो तो तैयार हो जाने पर दो नीवू 
कतर कर रस छाट छ | उड़द को फढ़ी स्वादिष्ट तो ज़रूर 
बनती है, परन्तु बादी अधिक करती है । 


मोधी दाल की पीढी की कढ़ी 


जिस प्रकार में ग फी दाल की पीढ़ी बनाई ज्ञाती है उसी 
प्रकार मोर्थी की दाल की भिगो कर ओर धो कर सिल पर 
मसाला छोड़ कर पीस छल । उपरान्त ऊपर बताई रीति से 
से फुलोंरी थी में तौट़ कर कढ़ी आटा छे, मोथी की कढ़ी भी 
मेँ ग की कही ही की तरद स्वादिष्ट बनती है । 


लोविया को पीठो को कद़ी 
लोविया की दाल को भी पानी में मिंगो कर छिलका 
अलग फर छे, पीछे गरम मसाला छोट मद्दीन पीस डाछे और 
थोड़ा दही और निमक्र छोड़ खूब फट छे। इसके बाद ऊपर 
चर्ताई रीति से फुलोरी तोड़ कर कढ़ी आटा छे। इसमें भी 
हींग और पश्चफोरन का बधार देना चाहिय; यद्‌ फुछ बादी 
करती है, इसलिये दो तोला अदरक या सोट छोड़ ले । 
हरे चनों को पीठी को फटी 
हरे चना ( हुर्हा ) कर छील डाले, पीछे बड़ी हायची, 
जीरा, दालचोनी और हांग कोट कर खूब मद्दीन पीस छे। 
बाद फो थी में पकोर्टी संक कर बेसन फी कढ़ो की तरह दर्द में 
१७ 
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घोल कर कढ़ो औरटा छे। इसमें हल्दी नहीं पड़ती है।यह 
कढ़ी भी खाने में बड़ी स्वादिष्ट बनती है । 
सटर को पोठी को कही 


एक सेर मटर की दाल ले कर दो घण्टे पहिले पाती मे 
मिंगो कर दो ठोला गरम मसाला छोड़ कर महीन. पीस 
डाले । पीछे घी में पकोड़ी तल कर बेसन की कढ़ी की तरह 
मठे में घोछ कर ओदा छे! मटर की कढ़ी वादी करती है 
इसलिये ओटाते समय एक माशे कुसुम के फूल को कपड़े में 
पोटली बना कर छोड़ दे ओर पक जाने पर निकाल कर फक 
दे, तो अधिक वादी न करेगी । 

हरी मटर को कढ़ी 

जिस प्रकार हरे चने की कढ़ी वनाना बताया गया है, उसी 
तरह से हरी मटर को छील कर सिल पर पौस ले ओर गरम 
मसाला छोड़ कढ़ा ओऔठा छे। मदर की पीठी की कढ़ी से यह 
अधिक स्वादिष्ट बनतो है ओर उतनी व्रादी भी नहीं करती | 

कौंहहौरी को कढ़ो बनाने को विधि 

. कहड़ोरी की कढ़ी बनाने मे कोर विशेषता नहीं है । जिस 
प्रकार बेसन की कढ़ी पकोड़ी छोड़ कर बनाई जाती है, उसी 
प्रकार यह भी बनाई जाती है, इसमें पक्रोड़ी की जगह कॉहड़ोरी 
पड़ती है । बनाने की विधि यह है।--कढ़ाई में एक छठाँक धी 
छोड़ कर . बड़ियों को मधुरो आँच से भूने, जब वढ़ी सुख हो 
जाव और सुगन्धि आने छगे तब उसे निकाल कर अलग रख 
हे। अब थोड़ा सा घी फ़िर कढ़ाई में छोड़े, हींग-मिर्च का 
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बघाड़ तैयार कर पानी में गर्म मसाछा पीस कर छौंक दे, जब 
उसमें दाने पड़ जावे तब मठे में या दद्दी में बेसन घोल कर छोड़ 
दे और कढ़ी की तरह ,खूब ओटावे | जब चार-पाँच उफान 
आजावे तब कॉंहड़ेरी छोड़ दे और अन्चाज़ से निमक भी 
डाल कर अच्छी तरह ओटा कर भोजन के काम में लावे। बड़ी 
अच्छी तरह गरू जानी चाहिये । 


मुंगौरी को कढ़ो बनाने को विधि 


जिल प्रकार कऑहडोरी की कंढ़ी बनाई जाती है, उसी 
प्रकार मँगोरी की कढ़ी बनावे; यह रोगियों के छिये बड़ी 
गुणकारी होती है | 


चावलों की कढ़ों बनाने की विधि 


खट्टा दहो ढ़ाई सेर, हल्दी एक तोला, हांग दो रत्ती, 
पश्चफोरन एक तोछा ओर मिमक चार तोले।../ 

पढ़िले चाचल बीन-फटक कर धो डालो ओर पानी में मिगो 
कर छोड़ दो । उपरान्त कढ़ाई में एक छटॉक थी छोड़ कर हींग, 
पश्चफोरन और दो मिर्च का बच्ार तैयार करो । दही की बराबर 
का पानी मिला कर कपड़े में छान कर उसमे हल्दी पीस कर 
प्रिक्ता दो | बधार हो जाने पर हल्दी मिले मंठे को छौंक दो और 
ओऔद्ाओ । ज़ब उसमे दो उफान आ जाबे तब चावल भी छोड़ 
दो, ऊपर से निमक छोड़ पकाओं | ज़ब चावल अच्छी तरह 
गल जावें ओर रखा गाढ़ा पढ़ जावे तब उत्तार कर भाजन 
के काम में लाओ | 
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चावलों को कढ़ी बनाने की दूसरी विधि 


चावल एक सेर, चने के बख्ते का सत्त आध सेर, हल्दी 
रुपये भर, ज़ीरा आठ माशे, राई छः माशे, निमक चार तोले ओर 
थी आध पाव । 

हल्दी पानी में पीस कर दो सेर पानी मिला देवे और 
पतीली में अद्दन चढ़ा दे | जब पानो खोलने छगें तव चावल 
घोकर उसमें छोड़ दे ओर पतीली का मुँह ढक कर पकने 
दे । इधर दो सेर दही को कपड़े में छान डाले | जब चावल 
अच्छी तरह गल जावे तब उन्हें दुसरे बर्तन में पसा कर उड़ेल 
ले, बाद को पतीछी में था छोड़ कर हींग, ज़ीर, राई और 
मिर्च छोड़ कर बधार तैयार करे भोर चावल छाँक कर खूब 
भूने, जब चावल का पानी ,खुइक हो जावे तब ऊपर से 
थोड़ा थोड़ा सत्त छोड़ता जावे और पलटे से बराबर चलाता 
रहे | जब सब सत्त्‌ पढ़ जावे ओर चावल भुन कर सुख पढ़ 
जॉय तब उसमें दही छोड़ दे । ऊपर से निमक छोड़ कर 
नीचे ऊपर चला पतीली का मह ढक दे, इसके वाद ,खूब 
औराब, जब ओटते औटते कढ़ी गाढ़ी हो ज्ञावे, तव एक 
नींव निचोढ़ कर उतार ले ओर उसे भोजन के काम 
में छावे । 


आँवले की कढ़ी बनाने को विधि 
हरे आँवले आध सेर, चने का बेसन सेर भर, धी पाव भर, 


निमक तीन तोछे, हींग दों रत्ती, ज़ीया और राई छः छः माशे, 
दो छाल मिर्च | 
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पहिले आँचले को धो कर पानी में उबाल डाले, उपरान्त 
ठण्ढा कर के मसल डाले ओर गशुठली निकाल कर बेसन 
में फेट डाले | इसके फटने की तारीफ़ है, बेसन और आँवले 
पक दिल हो जाना चाहिये। अब कढ़ाई में घी छोड़ कर आधे 
की पकोड़ी तोड़ कर संक छे। बाद को आधे को पानी मे 
छोड़ पतला प्रोल ले और हींग, मिर्च, ज़ीरा ओर राई का 
बधघार तैयार कर उस घोल को छौंक दे, साथ ही निमक भी 
छोड़ कर औटाबे। जब दो तीन उफान आ जावे तब पकोड़ी 
छोड़ दे। उपरान्त बेसन की कढ़ी की तरह ,खूब आरा कर 
भोजन करे। इसमें दही नहीं पड़ता, यद्द खाने में कुछ बकसाइन 
ज़रूर छगती है, तथापि गुणकारी द्वोती है ! 


कच्चे आम की कढ़ी बनाने की विधि 


कच्चे आम की कढ़ी भी आँवले की कढ़ी दी की तरह उबाल 
कर बनाई जाती है। इसमें भी दही नहों पड़ता। आम का 
पानो में उबाछ कर मसल डाले, पीछे कपड़े मे छान कर इसका 
रस तिकाल ले और रस को बेसन में फंट कर एक दिल कर 
डाले। पीछे उपरोक्त विधि से कढ़ी चना ले! आम की कढ़ी 
खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है । 

इमली की कढ़ी बनाने की विधि 

इमली की कढ़ी दो प्रकार को बनती है। एक तो कच्ची 
इमली की और दूसरी पक्की इमछी की। कल्ली इमलो को पानी 
मेँ उबाल कर मसल डाले और कपड़े में छान कर रस निकाल 
छे। बाद को बेसन की पकोड़ी तोड़ कर रख ले और इमली के 
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रस में वेसन घोल कर, हींग, राई, मेथी, ज़ीरा और प्रि्च का 
बघार देकर छाँक दे। बाद को वेसनी कढ़ो की तरह औरा 
कर तथा पकोड़ी. छोड़ कर कढ़ी बना ले 

पकी श्मछी को विन्ना उबाले ही पानी में मसल डाले और 
कपड़े में छान कर, उपरोक्त विधि से, वेसन या मूँ ग की पकोड़ो 
छोड़ कर और वेसन रस में घोल कर कढ़ी औरा लेचे । जब दही 
नहीं मिलता है तव इसी तरह पकी इमली के पने से कढ़ी 
बनाई जाती है। इमली की कढ़ी भी बड़ी हो स्वादिष्ट 
चनती है। 

मुनगा (सेंजन) को कढ़ी बनाने की विधि 

घछुनगे की मुलायम फलियों की ही कढ़ी अच्छी बनती 
है | इसलिये जब मुलायम फली रहें तभी वनावे ! बनाने को 
विधि यह है :-मुनगा की नम फली आध सेर, घर का अच्छा 
पिसा बेसन आध सेर, दही सवा सेर या मठा ढाई सेर, निमक 
चार तोले, हल्दी एक तोला, धनिया रुपया भर, मिर्च छः माशे, 
ज़ीरा पैसा भर, राई पेसा भर, मेथी पैसा भर, हींग दो सत्ती, 
और घी पाव भर। 

पहिले मुनगे की फछी के छोट छोटे दो-दो अड्गुल के 
टुकड़े वना डाले। पीछे बेसन पानी में फेट कर आधे बेसन 
की पकोड़ी बना डाले, आधे बेसन को दही में घोल कर 
पास रख छे, बाद को घी में होंग वगेरह सब मसाले छोड कर 
सुर्ख़ करे और उसमें मुनगे की फली छोड़ कर ,खूब भूने, जब 
फली छुर्ख पड़ जावे तव घोला हुआ बेसन छोड़ देवे और निमक 
छोड कर औरावे । ज़ब दो उफान आ ज्ञाब और फली गल 
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जावे तब पकोड़ी भी छोड़ दे। बाद को अच्छी तरद औरा 
कर उतार ले । उपरान्त उसे भोजन के काम में छावे। 


मुरार की फलियों की कढी 


मुरार की फलियों के टुकड़े बना कर थी में हींग, मिर्च और 
मेथी का बधार तैयार कर छाँक दे | जब फली गल जावे तब 
दही में बेसन घोल कर छोड़ दे और साथ ही अन्दाज़ से 
निमक-हल्दी डाल कर पकावे ! अच्छी तरह और जाने पर 
उत्तार लछे। ह 


चने के बर्ख की कढ़ी बनाने की विधि 


चने के वस्ो- का सत्त एक सेर, घी डेढ़ पाव, दही ठेढ़ सेर, 
निमक एक छटाँक, मेथी पसा भर, ज़ीरा एक्क तोछा, राई 
पैसा भर, हींग दो री, भीगे चने छटाँक भर, हल्दी पेसा भर। 


पहिले सत्तू को दही और ज़ीरा आधा छोड़ कर खूब फेट 
डाले ओर कढ़ाई में घी छोड़ कर आधे सत्त की पकौड़ी बना 
डाले, बाक़ी को सब दहों भें पोल डाले और पास रख छे। 
अब उस घी में मैथी छोड़ कर छुख़ करे। बाद को सब मसाले 
होंग को बचा कर छोड दे, ज़ब मसाला हो जावे तब हल्दी पीस 
कर छाौंक दे | साथ दी चना भी छोड़ कर पतीली फा मुंह. 
ढेंक दे । जब चत्ता कुछ गलने पर आ जावे तब घोला हुआ 
सत्त छोड़ कर निमक डाल दे और मधुरी आँच से खूब 
पकावे । जब चना फट जावे तब पकोड़ी छोड दे | इसके बाद्‌ 
चार-पॉच उबाल दे कर उतार ले | यह कढ़ी बड़ी ही स्वादिष्ट 


२६४ # पाक-चन्द्रिका # 








बनती है। कितने आदमो भीगे चनों की जगह हरे चने 
डालते हैं। 


आलू-मटर और बड़ी को कढ़ी बनाने की विधि 


हरी मटर के दाने आध सेर, आलू पव भर, उड़द की 
' बड़ी पाव भर, हॉंग दो सती, धनिया दो तोल, इलायचो छः 
माशे, लौंग तीन माशे; दालूचीौनो छः माशे, स्याह मिर्च छः 
माशे, सफेद ज़ौरा छः माशे, स्याह ज़ीरा चार माशे, तेजपत्र 
छः माशे, हद्धों छः माशे, दही खट्टा आध सेर, निमक तीन 
तोले ओर घी पाव भर। 


पहिले आधी छर्ठांक घी कढाई में छोड़ एक रत्ती हींग 
ओर स्थाह ज़ोर का वधार बना कर मटर छौंक दे और 
अन्दाज़ से निमक छोड़ किसी बर्तन में ढक दे । जब मटर 
दम में सिक जावे तव उसे ठण्हो कर के सिछू पर खूब महीन 
पीस डाले, मटर के साथ सब मसाले भी पीस छे | उपरान्त 
पतीली में तीन छटाँक घी छोड़ कर हींग भूत के और 
उसी में मटर की पीठी छोड़ मधुरी आँच से भून कर ढाल 
करे, जब मदर की परीठी सुर्खी पर आ जावे तच बचा हुआ 
घी भी उसमें छोड़ दे, ओर बड़ी के दो-दो, तीन-तीन 
टुकड़े कर पीठी के साथ भूने, जब बड़ी भी भुत जाबे तव 
आलू के टुकड़े छोड़ कर दो-चार वार चला कर दही को पानो 
में घोल कर छोड़ दे, ऊपर से निमक्त डाल कर पकावे | जब 
पकते पकते एक हिस्सा पानी जल जाबे ओर रखा कुछ गाढ़ा 
हो जावे तब भोजन करे | 
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कोर बनाने की विधि 


झोर बचाने की प्रथा चौंवे लोगों में ज़्यादा प्रचलित है। इन 
लोगों के यहाँ काम-काज में झोर पहिले बनाया जाता है, इसके 
वलाने की विधि कढ़ी की तरह है। केवल अन्तर इतता ही है 
कि इसमें पकौड़ी नहों पड़ती और कढ़ी से बहुत ही पतला 
बनता है। बनाने की विधि यह हैः--एक छठाक धी ऋढएं 
मे छोड़ कर दो रत्तो हींग, एक तोला मेथी, दो तोले लाल मिर्च 
का वघार तैयार करो, उपरान्त एक सेर वेसन को आठ सेर 
मठे में अच्छी तरह घोल डालो, केकिन इसका झूुयाल रखे कि 
कहीं बेसन की एक गाँठ भी न रहने पावे | इसके वाद परोल 
छोंक दो । इसे मधुरी आँच से औटाओ और बराबर चलाते 
रहो | निमक अन्दाज़ से अथवा डेढ़ छटाँक़ छोड़ दो। जब 
तक झोर में ३०-४० उबारू न आ्चे ओर सुगन्धि से पाकशाला 
न महक उठे तव तक वरावर पकाते रहो । जब सुगन्धि आने - 
लगे तव उतार छो, इसके उपरान्त भोजन करो | 


आम को गुठलियों का कोर 


पके आम का रसा निकारू कर किसी काम में ख़्च करे, 
गुठलियों को पौनी से अच्छी तरह धो डाले | उपरान्त करूई 
दार कढ़ाई में थोड़ा सा घी छोड़ कर गरम मसाले का चच्रार 
तैयार कर डन गुठलियों को छोक देवें। पीछे दूस गुना पानी 
दे कर खूब ओटावे | जब ३०-४० उबाल आ जाये तब अन्दाज़ 
से पीसा निमक छोड कर आउवाँ हिस्सा मठा छोड़ दे और 
चार-पाँच उवाल दे कर उतार छेवे। 
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पके आम को कढ़ो बनाना 
पके आम का रस दो सेर, बेसन डेढ़ पाव, घी पाव भर, 
सफेद ज़ीय पक तोला, राई एक तोला, मेथी छः माशे, मिर्च 
छः माशे, होंग दो रत्ती। 
बेसन को फेट कर पहिले बताई रीति से पाव भर बेसन 
को पकोड़ी बना डाले और आध पाव बेसन उस आम के रस में 
घोल छे। पीछे हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च का वघार तैयार कर 
उस बेसन मिले रस को छोक दे | जब दो-तीन उफान आ ज्ञाव 
तब निमक अन्‍्दाज़ से ओर पाव भर दही कपड़े भें छान कर 
छोड़ दे । उपरान्त पकोड़ी भी छोड़ दे. और खूब औदावे। 
जब अच्छी तरह पक जावे तव भोजन के काम . में लाबे। 
यह कढी अत्यन्त स्वादिष्ट वनतो है। 


प्रथम खण्ड समाप्त 

















दूसरा खण्ड 


दूसरा खण्ड 


प्रथम अध्याय 
>नफ्रिरी८0-- 
रोटी-प्रकरण 
रोटी बनाने में मुख्य बातों पर ध्यान 









/2९७ पसे पहिले ध्यात्न अन्न पर होना चाहिये 
47... कि कहीं बह सड़ा-गला न हो, न सील 
खाया हुआ हो; क्योंकि सड़ा-गला तथा 
सील खाया हुआ अन्न स्वास्थ्य को नए. 
करता है। दूसरे ऐसे अध् की बनी रोटी 
स्वादिष्ट भी नहीं बस्ती, इसलिये जहाँ 
तक हो अन्न अच्छी तरह देख-भाल कर 
ले। उपरान्त उसे वीन-फटक कर पानी से धो डाले ओर 
खुखा कर तब आटा पिसवाधे | लेकिन जहाँ तक बने रोटी के 
लिये मोटा आटा पिसवाना चाहिये। कितने ही लोग यह्‌ सम- 
झते दे कि महीन आटे की रोटी देखने मे तथा खाने में अच्छा 
बनती है; किन्तु यह समझना उनकी महान्‌ भूछ है। क्योंकि 
महीन आटे की रोटी खाने में उतनी मीठी नहों होती जितनी 
मोटे आटे की रोटी मीठी होती है, दूसरे महोन आरे की रोटी 
' आँतों में जा कर चिपक जाती है और देर में हज़म द्ोती है। 
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मोटे आटे में यह वात नहीं है| मोदे आटे की रोटी अत्यन्त 
मीठी लगती है, और श्ीघत्र पच जाती है। यही कारण है कि 
वैद्य छोग रोगी को विना चाले आटे की रोटी अथवा सूजी की 
रोटी खाने को वताते हैं। 
इसके बाद आटे के मूंधने ( सानने ) की ओर भी विशेष 
ध्यान होना चाहिये । आटा ज़ितत्ता ही अधिक गूँधा जावेगा 
रोटी उतनी ही मुलायम, और स्वादिष्ट बनेगी। मूँ घने में यह 
ध्यान भी होना चाहिये कि यदि चक्रला-वेलन को रोटी वनानी 
हो तो आटा कुछ कड़ा गूँ था जावे ओर हाथ की रोटी वनानी 
हो तो जितने पतले आटे की रोटी वन सकती हो उतना पतला 
आटा गूँ घना चाहिये। आटा गू धने की क्रिया यह है कि पहिले 
थोड़ा पानी छोड़ कर कड़ा आटा गूं घ लिया जावे, उसके बाद थोड़े 
ओहे पानी का पोचारा ( छींटा ) दे कर दोनों हाथों की मुट्टिया 
से दवा दवा कर गूधता ज्ञावे। जब दूस-पाँच वार इस तरह 
से पानी का पुचारा देकर आटा गृ धा जा चुके तव सने आरे 
को थाली में फेला कर थोड़ा पानी सर कर कुछ देर के लिये छोड़ 
दे, तब तक बीच में चौके का कोई दूसरा काम कर ले। 
कम से कम १५-२० मिनिट तक आटा फूलने देना चाहिये, 
उसके बाद उसका पानी अछूग करके पहिले की तरह. थोड़े 
गेड़े पानी का पोचारा दे कर मुद्ठियों से गूँध डाले, जेसा नर्म 
था कड़ा आटा रखना हो वेसा गू थ कर रोटी वनावे । 
रोटी के बढ़ाने में भी ध्यान रखना चाहिये। रोटी चकला- 
वेलन से या हाथ से बढ़ायी जावे; परन्तु कहीं मोटी कहाँ 
प्रतली न॒होने पावे, एक सी गोल-मटोल बढ़ाई ज्ञानी 
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चाहिये । एक सी न देने के कारण रोटो बराबर नहीं 
फूलती । 

रोटी बढ़ा कर, जब तवा गर्म हो जाबे तब उस पर छोड 
दे और जब एक तरफ का हिस्सा सिक्र जावे तब उसे दूसरी 
तरफ खिकने को उलट दे। जब उसमें खित्ती पड ज्ञावें तब 
अज्वारे पर या चूल्दे के घये में रख कर फुलावे। न तो रोटी 
अंलने पावे और न कहीं कच्ची ही रहे। रोटी दोनों तरफ़ से 
बरावर सिकनी चाहिये | जितनी ही दूर से तथा मधुरी आँच 
से रोटी सेफी जावेगी, उतत्ती ही वह मीठी और स्वादिष्ट बनेगी । 
रोटी चाहे किसी अन्न की क्यों न बनाई जावे; किन्तु उनमें 
ऊपर कही हुई सब बातों पर विशेष घ्यान रखना चाहिये । 

रोटी जितनी ही मुलायम होगी, उतनी ही वह अच्छी 
समझी जावेगी । कितनी ही स्तियाँ इतनी चिमडी रोटी बनाती 
हैं कि वह मुश्किल से दाँतों से कठती हैं। ऐसा न दोना 
चाहिये । रोटी तभी चीमड़ बनेगी जब वह सेवर (ठण्ढ) तवे पर 
छोड़ कर सकी जावेगी अथवा उपरोक्त बातों पर ध्यान व दे कर 
बनाई जावेगी | 

गेहूँ की रोटी बनाने की विधि 

गेहूँ की रोटी बनाने के लिये घर का दी आटा सब से उत्तम 
माना जाता है | क्योंकि वह सफ़ाई से वीन-फ़टक कर पीसा 
जाता है। बाज़ार के आटे में घूल-गर्दा आदि मिला रहता हैं, 
जिससे रोटी क्रिसकिसी और काली रक्त की वनती है । गेहूँ की 
रोटी तीन प्रकार की वनाई जाती है; एक हाथ से बढ़ा फर, 
दूसरी चकला-बेलन सेः बढ़ा कर और तीसरी पानी के सहारे 
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बढ़ा कर | तीनो प्रकार में पहिले चकला-बेलन की रोटी बनाने 
की विधि लिखी जाती है :-- 

ऊपर वताई रीति से अच्छी तरह आटा कुछ कड़ा गूँघ कर, 
पास रख ले, पीछे परोधथन के सहारे दो रुपये भर की लोई 
तोड़ कर गोल करे और फिर परोथन में छपेट कर दोनों हाथों 
के सहारे चकवा वनावे, उपरान्त चकला पर रख कर हलके हाथ 
से वेलन के सहारे दवा कर रोटी वेले। रोटी एक सी गोल 
वेलनी चाहिये, कहों मोटी-पतली या टेढ़ी-मेढ़ी न होनी 
चाहिये। इसके बाद ख़ब गर्म तवे पर छोड़ कर ऊपर वाई 
रीति से दोनों तरफ सक लेवे । जब उसमे चित्ती पड ज्ञाव तब 
तबे से उतार कर अड्जारे पर अथवा चूल्हे के प्रये पर सेंके। 
रोटी के सिक जाने पर चिमटे से उसे पदक कर राख झाढ़ 
डाले, फिर कटोरदान में रख कर करदुल से थी चुपड़ता जाबे+। 
इसी तरह सब रोटी बना लेवे ओर उन्हें कटोरदान में बन्द कर 
दवे, ज्ञिसमें हवा न लगने पावों पीछे भोजन करने वालों का 
परोस कर जिमावे | 





+गेहूं को रोटियों में जो घी लगाने की प्रथा प्रचलित हैं, यह आमीरी 
चोचला हैं; बैद्यक के अनुसार रोटो में घी छगा कर खाना स्वास्थ्य के 
लिए बाधक है, क्योंकि घो लगी रोटी देर से पचतो हैं । 

रोटी में हवा लगने से कड़ाई ग्रा जाती है, इसलिये हवा से उन्हें 
बचाने के लिये कटोरदान में पा किप्ती गहरे बतन में रख कर दांक रखना 
चादिये--परन्तु यहाँ एक यात का ध्यान रखना चाहिये कि यदि रोटी 
दिन की बनी शाम तक रणना है तो मौसम का .झ्याल करके रखे । जाड़े 
में सोढी गम-गम ढांके, गर्मी में ग्लर बरसात में एक दम ठरदो करके तब 
रोटो दांके-ऐसा न करने से रोटो ख़राब हो जावेगी । 
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हाथ से बढ़ा कर रोटी बनाने को विधि 

हाथ से बढ़ा कर रोटी बनाने की विधि यह है :-- 

पहिले बताई रीति से ,खूब अच्छी तरह आटा गूँध कर थोड़ी 
देर तक मिगो दे, उपरान्त पुनः ख़ब गूँघ कर इतना पतला फर 
ले कि सहारे से आदा बढ़ता चला जावें | अब चूल्हे पर तवा रख 
कर ख़ब छाल करे, और परोथन के सहारे छोटी-छोटी छोई का 
चकवा वना कर गोछ टिकिया सा बनावे, पीछे पुनः परोथन को 
दोनों तरफ लपेट कर दोनों हाथों के प॑जे और गदेक्ी फे सहारे 
भीरे धीरे रोटी बनावे । हाथ की रोटी में तारोफ़ इसी बात की 
है कि वह सब तरफ से गोल ओर मोटाई में वरावर होवे, साथ ही 
इतनी पतली भी होवे।क चकला-बेलन की रोटी का मुफ़ाविला करे। , 
एक वात का ओर भी ध्यान रखे कि परोथन ज़्यादा न रूगने पावे। 
ज़्यादा परोधन छगने से एक तो रोटी काली पढ़ जाती है, दूसरे 
कड़वाने छगती है । इसलिये जहाँ तक हो परोथन बहुत ही कम 
लगाया जाबे । जब तब पर दोनों तरफ रोटी सिक जावे तब 
अज्ञारे पर या दूर की आँच से घये में रख कर रोटी को फुलछा 
ले। पीछे राख-गद झाड़ कर कठोरदान में रखता जाचे, अथवा 
भोजन करले घालों को गरमागरम एरोस कर जिमाता जावे । 

गेहूँ को पनपथी रोटी बनाने को विधि 

पनपथो रोटी बनाने मे आटा कुछ कड़ा रखा जाता है, यह 
आटा चकला-बेलन के आटे से कुछ ही कड़ा रहता है। उपरोक्त 
रीति से आटा अच्छी तरह गूंध कर पास रख'ले 
एक चौड़े मुंह के बतन में पाती भी पाल रखे। उसके बाद तथे 
पर पोती (अथात्‌ तथे पर जिधर रोटी सेकनी है उस तरफ़ 

-.. श्ट | 
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प्रिद्े पोत देते हैं इससे रोटी तब्र पर चिपकती नहीं है! इसी 
को 'पोती' कहते हैं; पदपथो जितने अन्न की बनाई जाती है सब 
में ते पर पोती लगाई जाती है) लगा कर चूल्हे पर गर्म करे, 
इधर हाथ में पानी का पुचार लगा कर उस यूथ आटे में से 
एक एक छठटॉक के अन्द्राज़ से आटा छे कर पानी के सहारे गोल 
चकेवा बनावे, उपरान्त हाथों में अच्छी तरह पानी लगा कर 
दोनों हार्थो को गंदेली और आगे की अंगुलियों के सहारे रोटी 
दवा-द्वा कर धीरे धीरे बढ़ावे, जब रोटी वरावर से बढ़ जे 
तथ उसे धीरे से तवे पर छोड़ कर सके, जब पक हिस्सा रोटी 
सिक जावे तब पलटे की अथवा चिमरे की नोक से रोटी को 
धीर से उकसा कर तथे पर से छुटा छे। यहाँ यह ध्यान रहे 
कि यदि ज़रा सा भी तवा सेवर ( ठण्ठा ) रहा तो पनपथी रोटी 
तवे पर से न छुटेगी | इसलिये तथे के नीचे कड़ी आँच रखनी 
चाहिये। जब एक तरफ सिक्र जावे तब दूसरी ओर रोटी सेके 
और पुनः उसी तरह चिम्रट की नोक से छुटा कर दूर की 
मधुरी आँच से रोटी को बादामी रह्ठत की सकर छे। एनप्थी 
रोटी खाने में बड़ी मीठी ओर स्वादिए छगती है, किन्तु पचती 
देर में है। 
गेहूँ को बाटो (भौरी या अड्भुथकड्डी) बनाने की विधि 

बाटो भी एक अपूर्व स्वादिष्ट पदार्थ है, जब कहों देश-विदेश 
अथवा मेला बगेरः में अमीर-उमराब जाते हैं तव दालनचाटी 
बना कर बढ़े रुचि से खाते है। इसके वनाने की विधि नीचे 
दी जाती है-- 930० 

चाटी के लिये आटा जितना मोटा होगा उतना ही अच्छा 


+ 
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है। मोर आटे को ख़ब कड़ा सान कर खब मसलना चाहिये 
यहाँ तक कि आदे की कनी अच्छी तरह गंल जावे, उधर मोरे- 
मोदे उपले ( उपरी ) अथवा विन्रुवाँ कण्डे के कर सुल्गा दे, 
जब तक चह सुछगे तव तक इधर उस मसले आरे भे से दो-दी 
रुपये सर आदा ले कर हाथ से गोल गोल लड़, बना कर ज़रा 
सा गदेली से दूधा कर चपटी बना दे । इसो तरह सब आदे की 
[टो बना डाले। उपरान्त जब उधर धूओआँ निकलता बन्द दो 
जावे तव उस आग को तोड़ कर कुछ छोटी कर डाले और 
फैला कर उस पर उन वाटियों को रख देवे और बरावर एक के 
बाद एक का उलटता रहे। इसी तरह उल्टते उलटते जब 
आधी आधी वादी सिंक जा तब आग.पर से खब को.हटा 
ले। अब उस आग को चिम्रदें से तोड़ कर चूर कर दे, और 
जहाँ अहरा लगाया गया था वहां सव वाटी रख कर ऊपर से उस 
चूर-आग से चारों ओर से ढँक दे, जिसमें किसी तरफ से वाटी. 
: खुली न रहे। ऐसा करने से थोड़ी देर मे बाटी सिकर कर फट 
जावेंगी। अब अपनी शक्ति के असुसार प्री छे कर गर्म करे 
और एक कपड़े. से पोछ-पौछ कर वाटियों को घी में डुबो-डुवो 
कर एक तरफ श्खता जाये । उपयन्त दाल के साथ भोजन 
करे अथवा चोनो मिलो कर चूमों बना ले । 
बाटी के वनाने में यही तारीफ है कि न तो वे जल और म 
कच्ची रहने पाव, साथ ही मुलायम भी इतनी होव ज्ो बुड़ढे 
आदमी भी प्रसक्षतापूर्षक खा सके। 


गेहू की दलरोटी बनाने की विधि 
शेह के आटे क्री दलरोटी भी गरीबों तथा ग्रहस्थां का 
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आपूर्व स्वादिए भोजन है । इसके वनाने की विधि यह हैः-- 

एक बड़ो सी पतीली को, जिसमें ज़्यादा पानी आ सके, एक 
छटॉक घी छोड़ गर्म करे और एक रत्ती हींग, छ+ भाशे सफ़ेद 
ज़ीण, छः माशे पिसी हल्दी छोड़ कर सुर्स करे, मसाला 
गर्म हो जाने पर पाव सर अरहर की दाल धो कर छाँक दे । 
दाल को थोड़ा सा भून लेने के बाद दाल के अद्हन से दूना 
पानी छोड़ कर अन्दाज़ से निमक छोड़ दे । अब इधर से मोटा 
आटा छे कर वाटी की तरह कड़ा आटा सान कर खूब सोन 
डाले । जब कनी गल जावे तव एक-एक रुपये भर की छोई की 
छोटी छोटी टिकिया वना कर उसको चारो कोनों से वीच में 
पोली रख चिपका दे -ओर खौलती हुई दाल में छोड़ दे, इसी 
तरह सब आटे की टिकिया बना कर दाल भें छोड़ कर पकावें। 
जब दाल अच्छी तरह गल कर मिल जावे ओर गाढ़ी पढ़ जावे 
तब उतार ले; वाद को ठण्ढी कर भोजन करे। यह खादिष्ट 
ज़रूर बनता है, किन्तु निर्देल मनुष्य और वृद्ध को देर में पचती 
है। यह पदार्थ ताकतवर के ही खाने योग्य है। 

जो के आटे की रोटो बनाने की विधि 

जो के आटे की रोटी बड़ी ग़णकारी ओर मीठी वनती है। यह 
गेहूँ के आटे की रोटी से जल्दी एच जाती है, इसी से वैद्य लोग 
रोगी मनुष्य को इसी की रोटी खाने फा देते हैं। इसके बचाने 
की विधि यह हैः-- 

पहिले सूप से जो को फटक कर वीन डाले, पीछे उसे 
पानी से मोय कर ओखली में डाल ,ख़ूब छोटे । जब भीतर 
के दाने निकल आवें तव उसे धूप में खुखा कर फटक डाले; 
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भूसी अलग हो जावेगी । उपरान्त आटा पिसा डाले# | बाद को 
गेहू के आटे की तरह थोड़ा थोड़ा पानी छोड़ कर साम डाले | 
जब आठा अच्छी तरह सन. जावे तब गेहूँ की रोटी की तरह 
चकला-बेलन से या द्वाथ से रोटी चना ले। 
गेहू-चने की रोटी बनाने की विधि 

"गैहँ-चले की रोदी लोग कई तरह से बनाया करते हैं। कोई 
तो आधा चना-आधघ गेहूँ मिला कर बनाते हैं, कोई आध सेर 
चना और तीन पाव गेहूँ मिला कर, कोई डेढ़ पाव चना-अढ़ाई 
पाव गेहूँ मिला कर और कोई दो हिस्सा चना-एक ।हस्सा गेहूँ 
मिलता कर; कितने हो सावित चना मिलाते हैं ओर कितने विना 
फ्िलके की दाल मिला कर वनाते हैं| यह खाने वाले की रुचि 
पर निर्भर है; परन्तु जो विधि नीचे दी जाती है उस विधि 
की वनी रोटी अधिक साँधी ओर स्वादि्ट बनेगी :--- 

चने की दाल आधा सेर, गेहूँ आधघ सेर दोनां को मिला कर 
आटा पिसवा ले। उपरान्त छात्र कर गेहूँ के आटे की तरह 
ख़्ब गूँध कर सान डाले। बाद को चकला-वेलन से खूब महीन 
महोन रोटी वेल कर गेहूँ की रोटी की तरह संक ले। उपरान्त 
ख़ब घी से तर कर के गर्म ही गर्म भोजन करे। गेहू-चना की 
रोटी कुछ खुच्क़ होती है, इसीलिये इसके साथ कुछ ज्यादा घी 
खाता चाहिये | गेहूँ-चना की ठएडी रोटी इतनी स्वादिए् नहीं 





+ कितने ही लोग बिना छांटे ही जी पिसा लेते हैं श्रौर रोटी बनाते 
हैं; किन्तु घो रोटी क्पर की बताई रोति से ग्रोखली में छांठ-कर प्रादा 
पिसा कर बनाई जाती है, बह रोटो विना छांटे झ्राटे फो रोटी से अधिक 
मोठी, वल्कारक ग्रौर शीघ्र पचने वाली होतो है। 
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लगती जितनी कि गम । मेहें-चने की रोटी यदि घी के साथ 
खायी जावे तो अध्यन्त वलद्ायक और मैदा को साफ़ करने 
चाली होती है । इसके खाने से विगड़ा खून भी साफ होता है। 
चने, को रोटो बनाने को विधि 

चने की रोटो बहुत ही खुश्क़ होती है, इसलिये खाली चने 
की रोटी कोई नहों खाता। केचछ बही पुरुष ख़ाली चन्रे की 
रोटी खाते हैं जिनको रक्त-विकार या उपदंश आदि खन-खरावी 
की वीमारो हो ज्ञाती है। यदि कोई शोक से खाता भी है तो 
अधिक घी के साथ खाता है। 


गेहूँ-चने को निमकोन मिस्सी बनाने को विधि 


गेहूँ का आटा पाव भर, चने का बेसन तीन पाव, निम्रक 
टको भर, ज़ीरा पैसा भर, गोल प्रिय या छाल पिच पेसा भर 
और घी डेढ़ छटाँक | 

सव को एक में मिला कर दही के पानी से ,खूब कड़ा सान 
डाले, उपरान्त ,खुब मसल कर पानी के सहारे उसकी पतली- 
पतली पनपथी रोटी वना कर पातीदार तवे पर संक डाले। 
और धी में इुबो-डबो कर अथवा दही के या मठे के साथ 
खाबे | यह चकला-बेलन से वढ़ा कर तबे पर भी सकी जा 
सकती है| यह रोटी बड़ी स्वारिट्ट लगती है, और दस्त साफ 
लाती है। 

गेहूँ-चने की निमकोन रोटी बनाने को दूसरों विधि 


: चने का वेसन आध सर और आध सेर आटा ले कर छान 
डाले । पीछे ज़ीरा पैसा भर, मिर्च पेसा भर, अजमाइन पेंसा 
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भर, साठ घेछा भर, सौंफ घेला मर, लहाँग छद्यम भर, बड़ी 
इछायची घेला भर, दालचीनी छदाम भर, निमक टका भरे, 
और हींग दो रत्ती संग्रह करे। 

सब मसालों को पीस कर आटे मे मिला ले और डेढ़ छर्टाक 
धी का मोयन दे, उपरान्त पानी से आटे को सान डाले । आटा 
न तो कड़ा दो न पतला हो, पीछे पनपथी रोटी या चकला-चेलन 
की सेटी बना कर मधुरी आँच से सेक डाले। बाद को घी या 
दही से खाबे | यह रोटी भी अत्यन्त सोधी, किन्तु दस्तावर 
होती है। इसमें भी आप बेसन और आरे की तोल में कमी- 
वेशी कर सकते हैं । 
गेहूँ-चने को निमकौन रोटी बनाने को तीसरी विधि 

चने का ताज़ा वेसन आघ सेर, गेहूँ का आटा आध सेर, 
घी आध पाव*, दही आध सेर, अव्रक एक छटॉँक, अजञमाइन 
पक तोला, ज़ीरा आठ माशे, दालचीनी छः माशे और निमक 
चार तोले | 

पद्दिले अद्रक, दालचीनी और निमक पीस डाले ओर आदे 
में छोड़ कर अज़माइन ज़ीरा भी मिला दे, वाद को घी गर्म कर 
दोनों हाथों से सूखे आटे में मलतल कर एक दिल करें। पीछे 
दही को एक कपड़े में छान कर उसी के पानी से आटे को 
साने, यदि दही कुछ कम पड़ जावे तो थोड़ा पानी भी मिला 
ले। आदा कड़ा सान कर खूब गँध डाले। पीछे चकला-वेलन 


+ जहाँ पर घी की तोल बताई गयी हैं वहां पर यह ग्रायश्यक नहीं 
है कि उतनी ही तोल का थी डाले | खाने वाला श्रापनी शक्ति के ग्रतुस्तार 
कम-उयादा भी कर सक्षता है, परस्तु यह घ्यान रखे कि चना ,ख़ुइक होता है। 
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के सहारे कुछ मोटी रोटी वेल कर छाल तवे पर मधुरी आँच से 
सके, उपरान्त अड्जारे पर संक कर घी के साथ या भीढठे दही के 
साथ खावे ! यह रोटी भी बड़ी ही ज़ायकेदार और ताकतवर 
है तथा कोष्टवद्ध को साफ करतो है। 

. चने को निमकीन रोटी बनाने की विधि . 


घर का पिसा चने का वेसन एक सेर, घी पाव भर, निमक 
चार तोले, दही आध सेर, मिचच आठ माशे, अजमाइन एक 
तोला और हींग दो रत्ती । 

निमक ओर प्रिर्च पीस ले और हींग को पानी में घोल डाढे। 
इसके बाद अजमाइन, निमक, मिर्च, और घुली हींग,को दही में 
मिला कर फट डाले ओर कुछ देर तक. ढक के रख दे। 
इधर बेसन में गर्म धी छोड़ कर दोनों हाथों से मसल 
कर मिला डाले । उपरान्त उस दही से उसे साने, दही कम पढ़े 
तो थोड़ा पानी मिला ले। इसके वाद उसे इतना मसले कि 
उसमें छसी आ जावे । अब चूल्हे पर तवा गम करे और वेसन म॑से 
एक-एक छटॉक की छोई ले, पानी के सहारे छोटी छोटी 
परनपथी वना कर मत्द्‌ आग से सके । जब शेटी सुख पड़ ज्ञाव 
तव उसे धी से चुपड़ देवे, पीछे अचार, चटनी, दही या घी के 
साथ खावे | यह रोटी खाने में बड़ी ही सोधो लगती है। 

..._ गोजई को रोटो बनाने की विधि 

'गोजई (गेहूँ और जौ) की रोटी भी बड़ी ही मीठी और गेहूँ 
की तरह बनती है। इसके वन्तानें की विधि यह है :-- 

जौ को पहिले बताई रीति के अचुसार फटक-वीन पानी 
में धो कर कपड़े परं फेला दे, जब वह फरफरे हो जावें तब 
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ओखली में डाल ,खूब कूटे, जिसमें ऊपर की भूली अछग हो कर 
भीतर से मोंगी निकल आवबे ! अब फटक कर उसे फिर घूप में 
खुखां दे उसके अच्छी तरह सूख जाने पर उसमें बराबर का 
गेहूं भी मिछा कर ओखली मे डाल दोनों को हलकी चोट से 
छॉट डाले ओस् सूप से फटक कर आटा पिसवा कर चलती 
'से छान डाले | इस तरह से गोजई. का आठा बनाया जाता है। 
ऐसा आटा ब्राज़ार भें नहीं मिलेगा, क्ष्योंकि वे छोग जो की घाट 
नहीं कूटते, वेसे ही साबित ले कर गेहूँ में मिला कट्कूण- 
पत्थर सहित पिसा लेते हैं। बाज़ार के आटे की रोटी पकाने पर 
'मैली-मैली बनती है, दूसरे खाने पर बद्स्थाद ओर किस- 
किसी छगती है। यद बात घर के आटे में नहीं होती, बह गेहूँ 
की रोटी की तरद सफेद और खाने में मीठी तथा शुणकारी 
बनेगी | 

उपराक्त विधि से आदा बना कर गेहूँ के आटे की रोटी का 
तरह इसके आटे को पानी से गूँध कर रोटी वना छे। उपराब्त 
भोजन कर उसके स्वाद को देखे । 

'बिरों को रोटो बनाने को विधि 

यदि आदा घर बनाया जावे तो बिये की रोदी भी वहुत ही 
'स्वादिष्ट बनती है; बाज़ार के आटे की रोठ्री अच्छी नहों बनती । 
विये का आरा ऐसे बनाना चाहिये:--वाज़ार से विर्य (जी, चना 
'और मटर इत्यादि मिले अन्न को बिर्स कह्दते हैं इसे कहाँ कहीं जो- 
केराई भा कहते हैं) को छे कर सूप से फटक कर बीन डाले ओर 
'धूप में खुखा कर चकरी में दर डाले, जिसमें मटर की सब भूसी 
अछग हो जावे। बाद को सूप से भूसी अलग कर पिसवा डाले । 
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अब पानी से खूब गूँध डाले । इसके वाद चाहें चकला-वेलन से 
बेल कर पतली रोटी बढ़ा तवे पर सेंक ले, चाहे पानी के सहारे 
पनपथी रोटी वना कर पोतीदार तथ्रे पर सेक, घये में सेक 
ले। इसके सेकने में सावधानी रखे, न तो यह जलने पावे और 
न कच्ची रहे। यह रोटी सुन्दर पीली-पीली बनेगी और खाने में 
स्वादिए्ट भी लगेगी। दूसरे बाज़ार के आटे की अपेक्षा वादी भी 
कम करेगी। क्योंकि मटर का छिलका ज़्यादा वादी करता है, 
बह दर जाने से निकल आता है! 


बेकर की रोटी बनाने की विधि 


जिस प्रकार ज-मटर की रोटी वनती है, उसी तरह गेहूँ 
और मटर की रोटी भी बनती है । उसका आटा बाज़ार में तहाँ 
मिलता । धर पर ही बनाया जाता है। गेहूँ तीन सेर और मदर 
दरी हुई तथा विना छिलके की दो सेर के कर दोनों एक में पिसा 
डाले, पीछे पानी से ,खूब अच्छी तरह आधा गूँ थ बार विस की 
रशांटी की तरह चकला-वेलन से वेल कर या पानी छंगा कर 
पनपथी रोटी वन्ता कर. मधुरी आँव से सावधानीपूर्वक सेंक 
ले। उपरान्त भोजन करे। वेझर की रोटी भी बिये की तरह 
पीछी-पीली वनती है। खाने# में यह बड़ी साधी होती है; परन्तु 
कुछ वादी ज़कूर करती है। बेझर को रोटी निमक डाल कर 





# देफर की रोटी प्ौर विर्रा की रोटी दाल के साथ खाने में इतनी 
श्वादिष्ट नहीं लगती जितनी कि तरकारी, चटनी, दही, प्रचार ग्रौर मे 
फे साथ खाने में स्वादिष्ट लगती है। देहात वाले इसे तरकारी गआदि से 
ही प्रेम से खाते हैं । 


# रोटी-प्रकरण # श्८३ 





भी बनाई जाती है, किन्तु इसमें गेहू-चने की रोटी की तरह 
मसाला नहीं पड़ता, अकेले निमक छोड़ प्रपथी रोटी बनाते हैं । 


गेहु-डड़द की रोटी बनाने की विधि 


जिस प्रकार गेहूँ-गटर की रोटो बनाई जाती है, उसी 
तरह गेहूँ और उड़द को मिला कर भी रोटी वनाई ज्ञाती है. 
गेहूँ-उड़द की रोटी खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट वलकारक और 
वीर्योत्पादक होती है, परन्तु देर में पचती है। इसके बनाने की 
विधि यह है।-- आधा मेहँ-आधा उड़द्‌ या दो हिस्सा गेहूँ-एक 
हिस्सा उड़द छे कर बीन-फटक साफ कर पीस डाले | फिर एक 
सेर आटे में निमक तीन वाले, छाल मिर्च छः माशे, हींग दो रत्ती' 
और अद्रक आधी छर्टोंक पीस कर मिला दे और वेझर के आंट 
की तरह उसे पानी से गंध डाले | फिर पानी छगा कर पनपथी 
रोटी बना कर मधुरी ऑँच से घये में सेक छेवे। रोटी सावधानी' 
के साथ सेंके | कच्ची या जलने न पावे, उपरान्त घी के साथ 
या चटनी, अचार अथवा दही-मंठे के साथ भोजन करे। यह 
रोटी गर्म-गर्म ही स्थादिण रूगती है, इसलिये गरमा-गरम 
ही खाबे । इसका स्वाद भी ही बड़ा रचिकर होता है। 


बाकषरे की रोटो बनाने की विधि 


बाज़रे का ले कर ओखली में छोड़ हलके दाथ से छाँट डाले, 
उपरान्त सूप से फटक कर पिसा डाले | वाजरे का आठा जितना 
ही महीन पीसां जावेगा उसकी उतनी दी अच्छी रोटी बनेगी; 
क्योंकि माटे आटे की रोटी बढ़ाने के समय ट्वट जाती है | 
इसका कारण यह है कि मद्दीन आटे में छोच ज़्यादा होती है।' 
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इसके बनाने में वड़ा सावधानी की ज़रूरत है। बाज़रे की रोटो 
सब औरतें नहीं वना सकतीं | जिन्हें अभ्यास होता है थे ही 
बना सकती है। रोटी इस प्रकार वनावे :-- 

महोन्न आटा लेकर उसे गर्म था ठण्डे जल से खूब कड़ा 
सान कर रख छे, किन्तु जिन्हें बाजरे की रोटी बनाने का 
अभ्यास ने हो वे गम पानी का ही व्यवद्वार कर। बाद 
में तवे को पोती लगा कर चूल्हे पर गर्म होने को चढ़ा दे और 
इधर थोड़ा सा आटा लेकर गदेली से फेंटता या इंचता 
जाये साथ ही पाती का छींटा देता जावे । इसी तरह कई 
यार आटे को मसले और मिलावे। जब बराबर फेंटने से आटे 
'में छल्ली आ जाबे तव उसका भनन्‍्य रोटी की तरह चकवा वत्ता 
छे। ओर दोनों हाथों में पानी छगा छे। ओर वहुत ही धीरे 
श्रीरे दोनों हाथों की गंदेली के पिछले हिस्से से और पाचों 
अँगुलियों के सहारे रोटी दवा कर बढ़ावे, रोटी धीरे धीरे 
ही दवा कर बढ़ावें, जल्दी ज़रा सी भी न करे; नहीं तो 
ज्ञो रोटी बढ़ी है वह झटका खा कर हट जावेगी | 
बाजरे की रोटी बनाने में दो-चार वार ही कठिनता पड़ेगी, जहा 
अभ्यास पढ़ गया वहाँ सहज में रोटी वन जञायगी। जब रोटी 
चढ़ जावे तब तबे पर रख कर अन्य रोटी की तरह दोनों तरफ 





#परात में एक तरफ ग्राठा रख कर दूसरी तरफ घोड़ा सा एक-दो घोई 
का ध्याटा ले कर पानी से साने गश्रौर उप्तमें से गदेली के सहारे मसल कर 
थोड़ा सा प्याटा ले कर थाणो के ग्याटे में मिला कर मसले यानो गदेली मे 
मसल कर घोड़ा श्राटा उठावे ग्रौर परात में बचे ग्ादे में उसे फिए मिलता 
ऋर गदेली से मछले पुनः उठाये, इसी को फटना या ईचना कहते हैं । 
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सेंक कर घये में मघुरी आँच से संक छे। पीछे गर्म ही में घी 
से वर कर के उड़द की दाल के साथ प्रम से भोजन करे। वेसे 
तो वाज़रे की रोटी चाहे जिसकी दाल के साथ खा सकते हैं, 
परन्तु जो स्वाद उड़द की धोई दाल के साथ मिलता है चह 
दूसरी दाल से नहीं। दूध, मीठा अथवा तरकारी से भी यह 
रोची अच्छी लगती है । 

वाजरे की रोटी ,खुइ्क द्वोती है, इसलिये इसके साथ घी 
कुछ ज़्यादा परिमाण में खाना चाहिये । ज़्यादा घी के साथ खाते 
पर वह बड़ी प्रुष्ट होती है, दस्त को साफू छाती है। भूख 
बढ़ाती है, जाड़े की ऋतु में प्रायः सभी गरीव-अमीर इसकी रोटी 
बड़े प्रेम से खाते है। 


ज्वार वा जोन्‍्हरी को रोटो बनाने की विधि 

जिस तरह ऊपर बाजरे को वीन-फटक कर और छाँट कर 
आटा पिसाया है, उसी तरह ज्वार का आटा भी खूब ही महीन 
पिसा कर तैयार कर ले। उपरान्त बाजरे के आटे की रोटी जैसे 
बनायी है उसी तरह ज्वार के आटे को परात भें सान कर एक 
तरफ़ कर ले, आटा गम पानी से सानने से कुछ उसमें छोच 
आ जावेगां। बाद को उस सने आटे में से थोड़ा आटा ले कर 
उसे बार-बार मसले। यहाँ तक मसले कि मसलते मसलते 
आटे में छोच यानी छसी आ जावे, तब बाज़रे की रोटी की 
तरह यह रोटी भी धीरे धीरे बढ़ा ले। यह ध्यान रहे कि ज्वार 
के आदे में छली बहुत कमर रहती है, इसलिये इसकी रोटी के 
बढ़ाने के समय जल्दी बिलकुल न करे । उपरान्त रोटी बढ़ा कर 
तथे पर सेंक कर धये में सावधानी से सेके, क्योंकि इसकी 
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रोटी बहुत ज़्यादा आँच माँगती है यानी देर में सिक्रती है; 
इसलिये दूर की आग से इसे सकना चाहिये, नहीं तो ऊपर से 
तो यह जल जावेगी और भीतर कच्ची बनी रहेगी। अतः 
मधुरी आँच से सेंक कर लाल कर लो। सरसों के साग के साथ 
'अथवा लुट्पुटारी तरकारी के साथ खाने में ज़्यादा स्वादिष्ट 
लगती है | जोन्हरी की रोटी ठण्ठी है। खाने में. मीठी और 
'स्वादिए्ट जरूर लगती, किन्तु पाचन में भारी है और वाद 
करतो है।.. | 
'मकई (मक्का या बड़ी जोन्हरी) को रोटी बनाने को विधि 
* मकई की रोटी भी बाजरे ओर जोन्हरी की शेटी की तरह 
हो ई'च-ईच कर वनाई जाती है। पहिले मकई ले कर ग्रोखली 
में खूब छोटे, जब उसकी भूसी अलग हो जावे तव उसका खूब 
महीन आटा पिसा कर तैयार करे। वाद को गरम पानी से सान 
कर ओर बार बार ईच-ई'च कर पानी के सहारे पनपथी गेटी 
की तरह रोटी वनावे । तवे पर सेक कर इसे भी दूर की अआँच 
से घये में सके | यह रोटी भी देर में सिकती है ओर ज़्यादा 
आँच चाहती है | जब मधुरी आँच से ,ख़ूब लाल रड्भत की सिक 
जावे तब घी से चुपड़ कर तरकारी से अथवा दाल से भोजन 
करे । यह खाने में वहुत ही मोठी होती है ओर शीघ्र पच जाती 
है एवं रचिकारी है ओर वल-वीय को. बढ़ाने थाली है; परस्तु 
इसके बनाने में विशेष सावधानी और सकने में होशियारी 
रखनी चाहिये | कर ह 
, शहूँ-जीन्हरी की रोटो बनाने को विधि 
गेंहँ का आटा एक हिस्सा ओर ज्वार का आटा दो हिस्घा 
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मिछा कर रोटी बना छो और पनपथी रोटी की तरह सेक कर 
भोजन करो । यह रोटरी बहुत ही मीठी बनती है, छुय्पुरारी 
तरकारी आदि के साथ खाने में बड़ी ही प्रिय मालूम देतो है । 
सतनजे को रोटी बनाने को विधि 

गेहूँ -चना-मटर-जो-मूँ ग-उड़द्‌ और छोविया इन सातों अन्नों 
को बराबर ले कर या इच्छानुसार कम ज्यादा मिला कर आरा 
पिसा डाले, उपरान्त उसे ख़ब अच्छी तरह गंध फर, पोतीदार 
तथे पर, पनपथी रोटी की तरह पानी के सहारे इस रोटी को 
चढ़ा कर सेके। पीछे मधुरी आँच से घये में सेंक कर लाल रहत 
की कर ले।बाद्‌ में ख़ूब घी से तर कर के गर्म-गर्म ही 
छुटपुदारी तरकारी के साथ अथवा दद्दी के साथ भोजन करे। 
सतनजे की रोटी यदि कुछ सावधानी के साथ बनाई जावे तो 
वह भी चकला-वेलन की रोटो की तरह गेहूँ के आटे का परोथन 
छगा कर पतलो बनाई ज्ञा सकती है, और गाढ़ी-गाढ़ी 
दाल में घो छोड़ कर भोजन की जा सकती है। सतनजे की 
रोटो वहुत ही स्वादिष्ट बनती है । 

'सिश्रान्न कौ रोटो बनाने को विधि 

गेहूँ-चना-मटर-जो-ज्वार-मकई-बाजरा-मूँ ग-उड़द्‌- लोविया 
और जई यह ग्यारह अन्नों को इच्छानुसार कम ज़्यादा मिलता कर 
पिसा डाछे ओर चलनी से चाल कर आटा सान डाले 4 यदि 
उसमें निमक-मिर्च मिलाने की इच्छा हो तो वेसनी रोटी बनाने 
के लिये जो मसाले बताये हैं वे ही मसाले उसमें भी मिला छे। 
बाद को पान्ती का सहारा लगा कर पनपथी रोटी की तरह बढ़ा 
कर पोतीदार तथे पर सेंक ले। पीछे मधुरी आँच से घये में 
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सेंके और घी छगा कर छुटपुटारी तरकारी से अथवा चटनी या 
अचार से खांबे, यह दही से खाने में भी अत्यन्त स्वादिष्ट 
मालूम होती है । विना निमक मसाले के भी इसकी रोटी वनाई 
जा सकती है | यह खाने वाछे की रुचि पर है, चाहे 
जैसी चनावे । 
गेहूँ और मूंग को रोटो बनाने को विधि 
 गहेँ तीन पाव, मूंग एक पाव दोनों को मिला कर कूड़ा- 
करकट साफ कर पिसा डाले, पीछे इसकी भी निमक मसाहा 
छोड़ कर पनपथी रोटी वना ले । उपरान्त धरी लगा कर 
तरकारी आदि से भोजन करे। बिना निमक्मंसाले के भी 
रोटी बनाई जा सकती है, किन्तु यह दाल से खाने में इतनी 
प्रिय नहीं छगती जितनी कि तरकारी आदि के साथ खाने में 
सोधी ओर मीठों माल्म देती है। अधिकतर यह सब रोटी 
वर्षा ऋतु में ही ग्रृहस्थ लोग ज़्यादा बनाते हैं, इसी से मौसम 
के अनुसांर वह रुचिकर भी लगती है। क्योंकि वर्षों ऋतु में 
* चट-पटे, सोधे पदा्थो' के खाने की रुचि अधिक होती है। 
उड़द के आटे को रोटो बनाने को विधि 

उड़द दो तरह का होता है--एक हरा, ओर दूसरा काहा 
काला उड़द बहुत कम होता है, इसकी दाल बड़ी प्रिय होती है। 
हरा उड़द ज़्यादा पैदा होता है, इसी से यही ज़्यादा प्यवहार मे 
छाया जाता है। हरे उड़द को छे कर बीन-फटक कर पीस डाले 
और आठा चहनी से चाल कर तव रोटी बनावे । 

आटा पक सेर, अद्रक आधा छठाँक, हाँग दो सती, लाल 
मिर्च जितनी इच्छा हो और तोन तोले निमक जुदा ले। 
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प्रथम निमक-मिर्च पीस ले । हींग को थोड़े से पानी में 
धोल डाले । अब उस आदे में सब चीज़ मिला कर पानी से 
खूब अच्छी तरह ग्ूँघध कर मुक्कियों से खूब ही मसल ले। 
वाद को पोतीदार तचा चूल्हे पर चढ़ा कर गर्म करे, फिर पानी 
के सहारे पनपथी रोटी वना ले। धये में सेकने के समय बड़ी 
ही सावधानी रखे; क्योंकि उड़द की रोटी ऊपर से तो. जल्दी 
जलने लगतो है, परन्तु भीतर से क्ची रह जाती है, इसलिये 
इसे दूर की आँच से ,खूब ही सके । जब रोटी सिक कर अच्छी 
तरह लाल हो जावे तब उसे घी से तर कर दे और पोदीने की 
चटनी से अथवा अचार के साथ भोजन करे यथाधी से ही 
खाबे। उड़द की रोटी बड़ी ही स्वादिषं ओर वरूकारक होती 
हैं, किन्तु पाचन में कुछ भारी होती है यदिं उड़द को पहिले 
खकरी में दर कर उसका छिलका अलग कर दिया ज्ञाबवे ओर 
उसकी रोटी वनायी जाबे, तो रोटी सफ़ेद रह की दिखनोट 
बनेगी और वादी भी कम करेगी । | 
बेढनी या दलभरी रोटो बनाने कौ विधि 

दलूमरी रोटी कई दाल की वनाई जाती है, जिनका बनाना 
सिलसिलेवार नीच लिखा जाता हैः-- 

पहिले उड़द की दाल दर कर पानी में भिंगो दे, उपराब्तं 
जब वह फूल जाबे तो उसे थो डाले और सिल पर महोन पीस 
फर पास रख लो । इसके वाद गेहूँ का आटा साम कर फूलने 
को छोड़ दो । तव तक यह मसाला ठीक करेः--धनिया आधी 
छठाँक, छौंग दो मांशे, इठायचों तीन माशे, दास्थीनी तीन 
माशे, छाल मिर्च चार माशे, सोठ छः माशे, हींग दो रत्ती और 

श्र 
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निमक दो तोला#। सब मसाले पीस कर पौठी में मिला लो। 
अब आटे को गू धर कर पास रख छो । वाद को तवा चूल्हे पर 
गम होने को चढ़ा दो | उस खाने हुए आये में दो-दो रुपये 
भर की छोई ले कर परोथन के सहार गंदेली वरावर चकवा 
की तरह वढ़ावो और उसे अपने वाय हाथ में रख कर 
दाहिने हाथ से मसाले दार पीठी अन्दाज़ से ले कर भरो, वाद 
को चारों तरफ़ से चकवा को शुडराय कर पीठी को ढॉँक दो, 
इसके बाद परोधन छूगाकर पुन* उसका चकवा बनाओ और 
परोथन के सहारे धीरे से वे कर वढ़ा छो बाद को तथे पर सेक 
कर घये में फुलाओ | ज़ब अच्छी तरह छाल सिक ज्ञावे तव धी 
छगा कर तरकारी अथवा चटनी आदि से गरमागरम भांजन 
करो । यह रोटी बड़ी.स्वादिष्ट बनती है| कितने ही छोग पीठी 
भून कर भरते हैं। यदि पीठी भून कर भरना चाहो तो उसे इस 
तरह भूनों कि पीठी में अन्य सब मसाले पोल कर मिला ढो 
और कढ़ाई में थोड़ा सा घी छोड़ हींग का तड़का तैयार करो, 
उपरान्त उसी में पीठो छाँक कर पलट से चला-चला कर ,खूब 
भूनो, इसी समय निमक भी पौीटी मे मिला छो। जब अच्छी 
तरह पीठी भुन कर सुर्खी पर आ जावे तव आटे में भरकर 
रोटो बना लो | ५ - 5 
... ऋने को दलभरो रोटो बनाने की विधि. 
: बने का दारू आध सेर ले कर पानी में पुक घण्टे पहिले 
#निमक ग्राटे में मिलाना चाहिये, क्योंकि पीठो में मिलाने से पीठो 


बहने लगती है। यदि पीठी में ही मिलाना हो तो निमक पीस कर पास 
रखले और जय पीठी. भरे तो उसी शक लोई में निमक लगा कर भर,ते। 
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ले मजा 


मिगो दे । ज़ब वह फूल जावे तब कढ़ाई में रुपये भर घी छोड़ 
दो रत्ती हींग, छः मारे ज़ीण और दो मिर्च छोड़ वधाड़ तैयार 
कर उस दाल को छाॉँक दे, ऊपर से अन्दाज़ से निमक मा डाल 
दे और किसी बर्तन से ढँक कर पकावे । जब दाल गल जावे 
तब उसे खिल पर पीस डाले। बाद को आटा सान कर ऊंपर 
बताई रीति से दो दो रुपये भर को गेहूँ के आटे की रोटी बना 
तबे पर संक अद्जारे पर फुला ले; पीर घी से तर कर तरकारी 
आदि से गरमागरम भोजन करे | यह भी बड़ी स्वादिए . 
बनती है। 

कितने ही लोग चने की दलूमरी मीठी भी बनाते हैं। यदि 
मीठी दलूमरी बनाना हो तो जब दाल छाँक्री जाबे तव उसा 
समय सेर पीछे पाव भर गुण भी छोड़ दे, वाद को ऊपर की 
शीति से रोटी वना छे । 

इसी तरह मूं ग, मोथो, छोविया आदि को दलूमरी बनाई 
जाती है, चाहे जिसकी दाल को छौँंक कर पीठी ऐीस ले और 
आटे में भर कर वेढ़नी या दुलभरी चना ले । 

आलू को भरबवाँ रोटो बनाने को विधि 

आलू की भरवाँ रोटी इस तरह बनाई जाती है;-- 

अच्छे पुष्ठ बड़े-बड़े आलू! एक सेर ले कर उन्हें पानी में 
डबालने को पतीली में भर कर चूल्हे पर चढ़ा दे। इधर तीन पाव 
आटा ले कर पानी से कड़ा साने, पीछे थोड़ा थोड़ा पानी छगा-छगा 
कर मुक्कियां से ख़ब भू थे, जब आटे की कनी गल जावे तब फूलने 
को छोड़ दे | उधर जब आल्टू उबर जावें तव उन्हें ठण्ढा कर के 
छोल डाले, बाद को तीन तोले निमक, आधी छठाक हरा धनिया, 


र्ध्२ # पाक-चन्द्रिका $ 





चार माशे सफेद ज़ीरा, आठ माशे छाल मिर्च और दो रक्ती हींग 
छे.कर.सब को :आदलू सहित सिल पर महीन पीस डाले । वाद 
का उस आरे. को एक वार पुनः सान ले और पास रख छे। 
अब तवा चूल्हे प्र चढ़ावे और गरम करे। वाद को दलमरी 
रोटी की तरह आलू की पीठी भर-सरं कर चकला-बेलन से बढ़ा 
क्र तवे पर संक अरे पर रोटी फूलां ले | । 
: आलू-सटर को पीठी को रोटी बनाने की विधि 
: आलू पाव भर, मदर के दान छिले आध सेर, आटा 
ण्क सेर | र ब् रे ह 
' पएहिले आलू को कतर कर चार हुकड़े वना लो, वाद को 
* कढ़ाई में थोड़ा घी डा गर्म करो। फिर छः माशे ज़ीरा, दो 
लाल मिच का वधार तैयार कर आलू मदर छांक दो। ऊपर 
से दो रत्तो हींग पानी में घोल कर छोड़ दो, अन्दाज़ से 
निमक भी छोड़ कर किसी चीज़ से ढँक दो। इधर आठ 
सान कर फ़ूलने को छोड़ दो । जब आलू-मटर गल जावे तब 
- एक तोला गरम मसाला मिला.कर सिल पर पीस लो। उपरान्त 
आलू की पीठी की तरह आटे में भर-भर कर रोटी बना कर 
संक छो | पीछे चटनी आदि के साथ भोजन करो । 
, बथुआ के शाक को भरवाँ रोटी बनाने को विधि 
बधुआ का शाक ले कर अच्छा तरह से दीन डाले, पीछे 
पानी से उसे धो डाले, जिसमें मिद्दी आदि 'घुल जावे । वाद को 


पानी में उवालने को चूल्हे पर पतीली में भर कर रख दे। फिर 
एक सेर आदा सान कर खूब गूँघ डाले। जब शाक गल जावे 
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तब उसे परात मे उड़ेल कर ठण्ढा करे, उपरान्त दोनों द्वाथ से 
शाक को दवा-दवा कर उसका पानी निचोड़ डाले । प्रानी 
नियोड़ा एवं उचाछा हुआ आध सेर शाक, निमक एक तोला चार 
माशे, लाल मिर्च छः माशे, हींग दो रत्ती सबको पीस कर पीटी 
तैयार कर डाले। अब उस आटे को पुनः सान कर पास रखे; 
परोथन के सहारे उस शाक की पीठी दरूभरी को पीठी की तरह 
मारे भें भर-भर कर रोटी बना ले । वधुआ के शाक की रोटी को 
बहुत ही मधुरो आँच से संके। इसके बाद दही या तरकारी आदि 
से भोजन फरे । वधुआ की रोटी बड़ी ही स्वादिए्ट बनती है। यह 
क्षुघरा को चढ़ाती है, दस्त को साफ लातो है और रसना को 
तृप्त करती है ! 
अछूती रोटी बनाने को विधि 

यह अछूती रोटी ज़्यादातर दक्षिणी छोगों में बहुत बनाई 
जाती है, क्योंकि थे देश-विदेश घूमने के समय पेसी रोटी बना 
कर अपने पास रख लेते हैं, और जहाँ इच्छा होती है चहाँ 
निकाल कर भोजन करते हैं। वह इस तरह वनाई जाती हैं;-- 

पहिले केले के खम्मे को कुचछ और निच्चोड़ कर उसका 
पानी निकाले, फिर उसी पानी से आटे का साने, पानी पास 
ने आने दे | जब आटा सन्न जावे तव उसकी रोटो वना डाले। 
यह रोटो खाने में मी चड़ो मीठी रूगती है और मेहँ, जौ, 
ज्वार, मका आदि चाहे जिस आटे फी वचन सकती है। 

अछूती रोटो बनाने की दूसरी विधि 
अछूती रोटी के बनाने की दूसरी विधि यह है :-- 
पतले बंगन, जिन में वीज़ मे पड़े हों, लेकर चाक़ से छील 
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डालो, पीछे किसी बर्तन में भर कर चूह्हे पर चढ़ा दो, .ऊपर 
से पतोली का मुँह दंक दो और नीच मधुरी आँच लगा कर 
उसे गलाओ, जब भाँदा (वैंगन ) अच्छी तरह गल जावे तब चूल्हे 
से उतार कर ठण्ठा कर छो और उसी चेंगन से आटा सात, 
पीछे अन्य रोटियों की तरह रोटी वन्ता कर सेक लो । 
... इसी तरद नेनुआ, तोणई, राम तोरई, लोकी, कोढ़ा,काशी- 
फल ) आदि को उबाल कर उसके सहारे आटा सान कर 
रोटी बनाई जाती है। यह अछूती रोटी मुसाफ़ियो में यात्री 
रेल आदि की सबारी में वड़ा काम देती है; इनमें किसी के छूने | 
. का डर नहीं रहता, इसी से दक्षिणी छोगों में इसका प्रचार 
अधिक है। 
गेहूँ का चूरमा (सकरा) बनाने की विधि 

कुछ मोदा आटा गे9ँ का ले कर कड़ा साने, पीछे उसकी, 
पहिले बनाई रीति से, वाटो बना कर तैयार करे और ज़्यादा धी 
मो डुवो कर उन्हें तोड़ डाले, और दोनों हाथों से मसल कर 
चूर कर उसमें थथा शक्ति पुनः थी गरम कर छोड़े। फिर चीनी 
या शक्कर तथा गुड़ मिला कर लड॒डू बना डाले, उपरान्त भीजन 
करे। इसी को चूरमा कहते हैं। यह खाने में वढ़ा ही स्वादि९ 
और वलकारी होता है, किन्तु पचता देर में है । 
बाजरे के आटे का प्रिय मोदक (लड़्ड) बनाने को विधि 

वाक्षरे की रोटी ज्ञा मोदक (लड्डू) इस प्रकार बनता है।-- 

पहिल्े बताई रीति से वाजरे की मोटी-मोदी अथवा पतली 
सेटी पी कर तथे पर सेके, पीछे मधुरो आँच से ,खूब लाल-छाल 
सेंक कर धी में डुबोता चला जावे, बाद में दोनों हाथों से मसल 
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कर चूर करे और बराबर की चीनी या शकर तथा गुड़ मिला 
कर थोड़ा सा घो ऊपर से छोड़ लह॒डू वना डाले और भोजन 
करे । यह अत्यन्त स्वादिए्ट मादक होता है-। 
लड़द के आटे का चूरसा बनाने की विधि 

जिस प्रकार वाज़रे की रोटी का चूरमा वनाया है उसी 
प्रकार उड़द की रोटो का चूरमा बनाया जाता है। इसके बनाने' 
कीवयधि यह है:-- 

दी घण्टे पहिले दाल पानी में मिंगा कर थो डाले, 
उपरात्त धूप में सुखा कर आटा पिसाले। इसके बाद उसकी 
पतली-पतली रोटी बना कर बहुत ही मधुरी आँच से बादामी 
रड्त की सेक डाले और घी से चुपड़ कर ठण्ढी करे। बाद को 
बरावर का मोठा छोड़ कर दोनों हाथों से खूब मसल कर 
एक दिझू कर डाले। ऊपर से गर्म करके थी भी छोड़े ओर 
मादक बना डाले | यह उड़द्‌ के लड॒हू बड़े ही पुष्ठ बलू-बीर्य 
को बढ़ाने वाले हैं, इसे खा कर थोड़ा दूध ज़रूर पीना चाहिये । 

अन्‍य प्रकार के चूरमा बनाने को विधि 

जिस प्रकार से ऊपर गेहूँ, बाजरा तथा उड्द की रोटी का 
चूश्मा वनाना बताया गया है, उसी प्रकार चाहे जिस अन्न की 
रोटी चना कर मधुरी आँच से ख़्ब सके छे, उपरान्त घी और 
वरावर का मोौठा मिलता कर चूरमा बना डाले | अधिकतर चूरमा 
इतने अक्नीं की रोशी का वनाया जाता है; जैसे--गेहूँ, वाजरा, 
चना, सूं ग, मोधी, उड़द, ककुनी और साठी के चावल । 
उपरोक्त सव अक्नों का रोटी वना कर वुद्धिमानी से चूरमा 
चना ले | * 
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खमोरी रोटो के गण और उसका बनाना 

खीरी. रोटी के बनाने की प्रथा ज़्यादातर कश््मोरो, 
पंजाबी, मुसलमानों म॑ ओर आज कल के नव शिक्षित सम्राज 
तथा अंग्रेज़ी फैशन के खाना खाने वालों में अधिक है। समीर 
रोटी का आदर इन छोगों है? एक तो वह मुलायम 
अधिक होती है; दूसरी बात उसमें यह है कि वह पच बड़ी 
जल्दी जाती है | वीमारी से भ्रसित छोगों को या बीमारी से 
उठे कमज़ोर लोगों के लिये डॉक्टर छोग खभीरी ही रोटी खाने 
की व्यवस्था देते हैं। ख़मीरी रोटो समीर से बनाई जाती है, 
ख़म्तोर बनाने को विधि यह है :-- 

गेहूँ का मैदा एक पाव, खट्टा दृही आधी छ्ाँक, पिसोी 
हुई सोफ चार माशे और चीनी आधी छटॉँक । सब को एक में 
मिला कर मसले ज़ब एकदिल हो जाय तव थोड़ा सा पानी 
डाल कर सान डाले उपरान्त पानी का छींटा देता हुआ खूब 
फटे | जब फेटते फेटते वह खूब फूल जावे तब उसमे से ज़रा 
सा पानी में टपका कर देखे कि तैरता है या नहीं, जो वैर्ने 
' छगे तब तो कुछ नहीं बरना ओर फटे । जब पानी में डालने से 
मेदा तैरने लगे तब किसी बर्तन में उसे भर कर मुँह बन्द कर 
दे ओर एक दिन रख कर दूसरे दिन काम में छावे! बस यही 


खीर है । 
ख़मोर बनाने को दूसरी विधि 
गर्म दूध एक छठाँक, पिसो सॉफ तीन माशे, बतासे छ 
' माशे ओर महीन मैंदा आध पाव | सव को एक में मसलू कर कुछ 
पतला पानी डाले कर एक दिल कर ले, उपरान्त ,खूब फटे । जब 
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पाना में टपकाने से डूबे नहीं तव किसी बर्तन में भर कर बीस 
घण्टे तक;ढॉँक कर रख दे । दूसरे दिन काम में लावे | 
'' ख़मीर बनाने की तीसरी विधि 


महीन मैदा पाच भर, खट्टा दही एक छटाँक,पिसी इलायची 
दो माशे, जायफल पिसा हुआ एक, चीनी दो तोला और सोडा 
एक मादो सब को फेट कर पक वतन में रख दे दूसरे दिस 
काम में छावे । 


ख़मीरी रोटी बनाने को विधि 


एक सेर आटे में छटाँक भर ख़मोर मिलता कर दोनों हाथों से 
'मसल कर एक दिरू मिलता दे, पीछे पक तोला निमक पीस कर 
मिलावे और सवा सेर गे दूध से आदे को मूँघ डाले । आटा इतना 
'मछे कि उसमें अच्छी तरह तगार (लोच) वध जावे । उपरान्त 
दो घण्टे तक उसे ढाँक कर रख दे | इलके बाद थोड़ा सा घी 
, ग़म कर पास रख ले और हाथों में लगा-लगा कर उस आएे 
को खूब मुक्कियों से कचरे ! काश्मीरी छोग में और मुसलमान 
. तथा अंग्रेज़ी फेशन वाले पत्थर पर, जेसे धोबी कपड़ा पछाड़ता 
'है, आदे को पदक पटक कर ख़ब ही सानते हैं। ऐसा करने से 
तथा अधिक खानने से आटा की समस्त कनो भर जाती हैं। 
इसके बांद परोधन के सहारे दो-दो रुपये भर की लोई ले कर कुछ 
'मोटी वनावे, उपरान्त तबे पर उलट-पुलद कर वादामी रह्भत की 
सके । बाद को अद्भारे पर फूछाबे और कपड़े से पाँछ कर धा 
'में इबोता जावे, थोड़ी देर में भोजन फरे | यह रोटी बड़ी भीठी 
और हाज़मा होती है तथा कई द्विन तक खराब नहीं होती | 
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ख़मोरी रोटो बनाने को दूसरो विधि . 
मैदा आध लेर, दूध सवा पाव, घी आध पाव, मिश्री ढेढ 
तोला, सेधा निमक घेला भर और ख़प्तीर दा तोला । 
सब चोज़ों को एक में मिला कर सान डाले, पीछे खूब 
मसले। इसके वाद दो-दो रुपये मर की छोटी-छोटी छोई लेकर 
गदेली बरावर वरावर की रोटी वना डाले, फिर चूल्हे पर तवा 
चढ़ा कर गर्म करे थोड़ा थोड़ा घी का पुचारा तवे पर लगा-छगा 
. कर उसी पर उन रोटियों को अच्छी तरह उलट-पुलट कर 
सके | तवे के नीचे आग तेज़ न होवें। जब रोटियाँ बांदामी 
रत की सिर जाव तब उन्हें थी मे डुवो-डुयो कर किसी वतन 
में रखता जावे। पन्द्रह-बीस मिनट के बाद भोजन के काम में 
लाबे | इस रोटी का आस्वादन भी वड़ा ही स्वादिष्ट होता है। 
कितने ही छोग इस रोटी को दमकसे में# सक कर तैयार 
करते हैं, क्योंकि तवे की अपेक्षा दमकसे चूल्हे की सिकी रोटी 
ज़्यादा मीठी होती है। 
दमकसे चश्दहे के बनाने को दो विधि है एक तो यह है कि जे 
मुसशमानों के यहां तन्दूर होता हैं उठ तरह बनाया जाता है। झोर दवा 
यह है--एक मिट्टी की कोठी बनाई जावे और उसके बीच में एक बढ़ो 
सी हेड़िया चौड़े मुंह को इस बड्ढ से रखी जावे जिस के चारों तरऊ़ चार 
अगल जगह ज़ाली रहे । इस ज़ाली ज़मीन में पक्के कोयले सुलगाये जावे, 
बीच में हांढी पहिले ही से रखी रहे । हांडी रखने के बाद उस कोठी का 
मुह बन्द कर दे | जब हाड़ो छाल हो जावे तब दंकना खोल कर उ8 
हांढी में रोटियां भीतर चिपक्षा देवे; पुनः कोठी का मु ह बन्द कर दे, दम में 
रोटी सिक लादेंगी। इसी को दमकसा च रहा कहते हैं । दमकसे को सिकी 
सेटी बड़ी मीठी होती है । 
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रोग़नी रोटो बनाने को विधि 
मैदा एक सेर, घी पाव भर, दूध सेर भर, ख़मीर एक छटाँक | 


पहिले आधा घी मैदा में मिला कर मसल डालो । फिर उसमें 
ख़मीर मिला कर दूध से साम डालो, पीछे उस बचे हुए 
प्री में से थोड़ा थोड़ा धी हाथों में लगा कर आठा को खूब ही 
मसलो और उस धी को उस आटे में खुखा डालो । पीछे उसकी 
छोटी-छोटी रोटी वना कर पक थाली में धी की पोती रुंगा कर 
उस पर दो अंगुल के फासले पर उन्त सेटियों को रख दो, ऊपर 
से दूसरी थाली से उस थालो को ढाँक कर नोचे अद्गभारे छुछगा 
कर उस पर थाली रखो, और ऊपर वाली थाली में भी सुलगे हुए 
अड्रारे रखो । इस तरद दम में वे रोटियाँ सिक कर तैयार होंगी । 
ज्षव रोरियाँ वादामी रक्भत की हो जाये तव खाने के काम में 
लाओ | यह रोटी वड़ी ही मीठी भोर स्वादिष्ट बनती हैं। रोगना 
रोटी को दोधरे+ चूल्हे में मी सेक कर तैयार करते हैं। 





+दोचरा चूल्हा बाज़ार में लोहे का बना हुआ मिलता है ज़रीद ले, या 
अ्रपने घर बना नेधे | इसके बनाने की विधि यह दै--एक मिट्टी को या 
टीन आदि के चद्वर की एक डेढ़ वालिश्त क ची बरोसी इतनी चौड़ी बनावे 
जिनमें थाली प्राराम मे रखी जा सकझे | उस पर लोहे की त्ीलियां या 
जाली रफ्त कर चारणज़्ंगुल ऊंची घुन! दियाल उठावे! यह दीवाण तीन 
तरफ, से यम्द रहे रक्त तरफ, इतनी खुली रहे, जिसमें हो कर थालो चरूष्हे के 
भीतर रणी जा सके । चार ग्ंगुल छंची दिवाल बना कर उस्ते शक टीन या 
छोहे की पतली चहुर से ढांक दो, बाद को फिए चार शआगुण मिट्टी को 
दिवाल बता दो । नोचे-ऊपर तो आग रणों कौर घोच में थाली रख कर, 
पक्ाओ; इसी को दोधरा पृश्द्या कहते हैं । 
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शोरमाल रोटो बनाने की विधि 

मैंदा एक सेर, निमक डेढ़ तोला, दूध सवा सेर, धो एक 
पाव, ख़मीर छः माशे।.._ 
.. भैदा में पहिले ख़मीर और निमक पीस कर डाले, पीछे 
मेसल कर एक दिल करे। उपरान्त गर्म दृध से साने और एक 
भीगे कपडे में लूपेट कर एक पहर तक गर्म जगह भें रख 
दे। इंसके वाद घी गर्म कर थोड़ा थोड़ा हार्थों में लगा-हगा 
कर उस आटे को मसले | इसी तरह मसल कर सब श्री उस 
मैदा में मिला दे ! ज्व आटा रुई की तरह मुलायम हो जाये तब 
जसी इच्छा हो छोटी या बड़ी रोटी कुछ गुदगर बना डाले। 
बाद को तवा चुल्हे पर चढ़ावे और नीचे बड़ी मधुरी आँच से 
डसे गम करे। इधर खब मीठा दही मेंगा कर फर डाले ओर 
उन रोटियों पर छपेटे । वाद को उस तथे पर उलट-पुलद कर 
वादामी रड्गत की सके। सकने के समय यह ध्यात्त रहे कि आग 
. तेज़ न होने पावे ओर वरावर रोटियाँ पलटी जाया करे, जिसमें 
न तो वे जलने पावे ओर न कब्यी रहने पार्वे | जब सब रोटियों 
को बादामी सेंक छो-तब हवा में उन्हें ठण्ढी कर लो और 
भोजन करो | 

' ' मीठी शीरमाल रोटो बनाने को विधि 

बढ़िया मेंदा एक सेर, चीनी एक सेर, पिस्ते की हवाई 
कतरी एक छटाँक, वादाम छिले और कतरे आध पाव, चिल 
शोज़ा छिले आध पाव, किशमिश घुली ओर बविनी आध पाव, 
निमक पिसा छः माशे, खमीरः एक छटाँक, दूध डेढ़ सेर, धा 
आध सेर | 
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* पहिले मैदा में निमक और ख़मीर मिलाओ फिर आघ पाघ 
श्री छोड़ कर दोनों हाथों से ख़्ब मसल कर एक दिल करो. 
फिर चीनी मिले गर्म दूध से उसे सान डालो ओर बीस मिनट 
ढॉक कर छोड़ दो | इसके वाद सब थी गम कर पास रख लो 
और हाथों मे छया कर उस मैदे को मसलो, मसलते मसलते 
सव घी मेदा में सुखा दो | इसके बाद पिस्ता और किशमिश 
के सिवा सब भेवा मिला दो । अब रुई के गांले की तरह भोटी- 
मोटी रोटियाँ बना कर एक थाली में ज़रा सा थो छगा कर 
रखो, जो रोटी थाढी में रखी जावे उसमें दो दो अंग्रुल का 
अन्तर बीच में रहे। ऊपर से क्रिशमिश और पिस्ता उन्न एर 
चिपका दो, उपरान्त दोघरे चल्हे में उसे पकाओ | जब गुलाबी 
रड् की सब सिक्र जावे तब ठण्ढी करके खाओ। ख़मीरी रोटी 
ठण्ढी ही खायी जाती हैं । 


डबल रोटी बनाने की विधि 


बढ़िया सूजी एक सेर, खजूर का रख आध पाव, सौंफ का 
रस आध पाव और सोडा एक रुपये सर | 

सब को पक्ष भें मिला कर सान डालो, पानो का छींटा दे दे 
कर इतना गूँधो कि तार वध जावे । उपरान्त एक पत्थर पर, 
जैसे घोवी कपड़ा पछाड़ता है, वार वार आटा पछाड़ो | तात्पर्य्य 
यह है कि ज्ञितना ही ज़्यादा आटा मसला जावेगा उतनी ही रोटी 
फूलेगी | इसके बाद टीन के साँचे चौकोने होते हैं उसमें भ़ कर 
अथवा वांधी की तरह गोल-गोल लोई वना कर तैयार करो। अब 
एक ज़मीन में कोयले छुलगाओ । जब ज़मीन लाल हो जावे तब 
बहाँ से आग हटाकर एक तरफ़ करदों ओर उस गर्म ज़मीन पर 
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उन साँचों को रखकर ऊपर से किसी बर्तन कों आँधादो 
और ऊपर से भी भज्ारे सुहगा कर छोड़ दो। थोड़ी देर # 
पक कर डवंल रोटी तैयार हो जावेगी | यह डबल रोटी अत्यन्त 
ल्घु-पाक है। 
डबल रोटो के बनाने को दूसरी विधि 
एक सेर सूजी, आध पाव घी ओर एक पाव दूध । _ 
तीनां को एक में ख़ब मसलो, बाद को पानी का छोटा दे 
दे कर इतना मसलो कि उसमें तार उठ आधे, वाद को उत्तों 
एक रुपये भर सोडा मिल्ला कर पत्थर पर पटको । पटकते पटकते 
जब सूजी में तार बंध कर रुई के गाले की तरह हो जावे तब 
उसकी छोटी-छोटी रोटी वना कर एक टीन के चद्र पर बराबर 
ते रखते जाओ । उपरान्त ज़मीन आग से लाल कर के उस पर 
वह चद्र मय रोटी के रखों, ऊपर से किसी वर्तन से दँक कर 
कोयले की आग सुलगा दो। थोड़ी देर में रोटियाँ सिक कर 
यादामी रत की हो जावंगी। यह रोटी भी बढ़ी जल्दी हृज़म 
होती है। ४ 
.... मीठी डबल रोटी बनाने को विधि 
सूजी एक सेर, वादाम पिसे एक सेर, मलाई आध सेर, थी 
* आध पाव, चीनी एक सेर, पिस्ता एक्र छटाँक, गुलाव जल 
'आध पाव और केशर दो माशे |. 
पहिले चीनी की चाशनी वना डाले और उसी में ऐसे 
बादाम, मलाई, गुलाव जल झोर पानी में घोट कर केशर मिला 
दे। बाद को सूजी उसी रस से साने, जब तक सूजी के खे 
-अच्छी तरह न गल जावे तव तक उसे ख़ब मसलता रहे । 
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मसलमने के समय घी वरावर हाथों में लगाता जावे, जिसमें हाथ 
में पये नहों। इसके वाद छोटी छोटी टिकिया घनावे और उन 
पर पिस्ते की हवाई कतर कर चिपका दे उपरान्त दोघरे चृल्हे 
में रख कर पकावे | जब वादामी रहृत की रोटी तैयार हो जाये 
तब काम में लावे | 

कितने ही लोग गुलाब-जछ और केशर मे, रोटी सिक जाने के 
बाद, ऊपर से रोटियों को रंगते हैं। इससे कुछ अधिक सुगन्धित 
रोटियाँ होती है । जेसा सुभीता हो वैसी विधि से बनावे। 
पाक प्रणाली दोनों विधि बनाती है। यह मीठी डबल रोटो 
सूजी के बज्ञाय ज्ञव (ज्ञो) के आये की भी बनाई जाती है। चाहे 
जिसकी वनावे, खाने में यह रोटी बड़ी ही स्वादिष्ट छगती है । 





हितीय अध्याय 


चटनी-प्रकरण 


जा आाक का अं आर 





चटनी का लू श्य 


टनी भी रसना के लिये एक अपूर्ब के तृप्ति 
४०... द्वायक पदार्थ है, इससे भोजन का खाद 
वनता है और चित प्रसन्न होता है एसी 
से ज्योनारों में तथा शौकीन लोग 
नित्यप्रति के भोजन के साथ नाना 
प्रकार की क्रियाओं के द्वारा नाना 
पदारथ की चटनी वना कर बढ़े प्रेम से 
भोजन करते है । यदि किसी की बनाई हुई चटनी अधिक 
स्वादिए्ट बनी तो खाने वाले उसकी भूरि भूरि प्रशंसा करते हैं। 
वैसे तो सभी खटाई आदि भें निमक-मिर्च, धनिया-ज़ीरा आदि 
डाल कर चटनी बनाया करते हैं; परन्तु चटनी कैसी वननो 
चाहिये, उसमें क्या विशेषता हानो चाहिये क्या गुण होता 
चाहिये यह सब आदमी नहीं जानते | चटनी किस प्रकार किस 
वस्तु की चनानी चाहिये, जिससे बह रसना को तृप्तिदायक 
होती हुई हाज़मा वने, और खाने वाले प्रशंसा करे; यही चटनी 
का मुख्य उद्द दय है। उसी चटनी के बनाने की नाना प्रकार 
की शेली नीचे लिखी जाती है :-- 
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आस को चटनो बनाने की विधि 

कच्चे आम का गूदा पाव भर, सफ़ेद ज़ीस दो माशे, छग 
एक माशे, हरा या सूखा धरतिया छः माशे, लाल मिर्स चार 
माशे, जायफछ झाधा माशे, दालचीनी आधा माशे, हरा या 
सूखा पोदीना छः माशे, अद्रक डेढ़ तोला, निमक डेढ़ तोला। 

सबको सिल पर ,ख़ूब महीन पीस कर छः मांशे चीनी 
मिला ले। पीछे थोड़ी देर तक ढाँक कर रख दे, उपरान्त फट 
कर भोजन के काम में लावे । 


आम को चदढनी बनाने को दूसरों विधि 

के आम का गूदा पाव सर, शक्कर आध पाव, धनिया 
दो तोछा, लौंग और इलछायचों दोनो माशे, गोल मच छः 
'माशे, छारू मिर्च छः माशे, निमक डेढ़ तोला | 

. इन सब को खिल पर खूब महीन पीस डाले, उपरान्त पत्थर 

के बतेस मे रख ले। जब इच्छा हो तब भोजन के काम में 
लावे । यह चटनी मीठी बनेगी | यदि मीठी न खा कर खट्टी ही 
खाना हो तो शक्कर न डाल कर बचा ले | कितने लोग आम भून 
कर चटनो बनाते हैं, किन्तु जो स्वाद कच्चे आमी का है वह भूने 
आंम का नहीं होता है । 

आम को चाशनौदार चटनी बनाने को विधि 

आम की चाशनीदार चंटनी इस तरह बनाई जांतो हैः-- 
पॉच सेर आम्र को लेकर छील डाले, पीछे सिल्ल पर .खूब 
महीन एीस कर एक मोटे कपड़े मे रख उसका सब रस निकाल 
ले। इस रस भें एक सेर शक्कर डाल' कर चूल्हे पर चढ़ा दे 
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और एक-दो तार की चाशनी तैयार कर ले । पोछे किशमिश 

हैक. आप क्र 
आध पाव, बादाम छिले एक तोले, छुहारे दो माशे, तलाव हींग 
एक माशे, लौंग, इलायची ओर दालचोनी दो-दो माशे, सफ़ेद 
. जीरा छः माशे, स्याह ज़ीरा पाँच माशे, छाल मिर्च पक तोंला, 
कतरी हुई अदरक पक छटाँक । सब मसालों को थं,ड़े से थी में 
भून डाले, उपरान्त पीस कर उसी चाशनी में मय अदरक के 
मिलाकर काम में छावे | 


आस की अमीरी चटनी बनाने की विधि 


कच्चे आम का मृदा एक सेर, पिसी दहृल्दी एक तोला, 
पिसी घरसों तीन तोला, राई आधा तोला, ग़ुलाव का इत्र पाँच 
चूँदर, पश्चफोरन तीन माशे, अदरक एक तोला, निमक चार 
तोला, चीनी वा शक्कर एक पाव, घा आध पाव | 

पहिले आम को छील कर पतली-पतली फॉाँके बना डाले, 
उसके वाद थोड़े से चूने को पानी में मिला कर फोंकों में मसल 
डाले, पीछे पानी से अच्छी तरह धो डाले, जिसमें चूने का अंश , 
रहन जावे । उपरान्त आधी तोला हल्दी ओर एक तोला निमक 
पीस कर उन हुकड़ों को छपेट कर थोड़ी देर तक रख छोड़े, 
पीछे गर्म पानी से धो डाले ओर एक साफ़ कपड़े में वॉँध कर 
खू टी पर लटका दे; जिसमें उसका सब पानी मिकल जावे! 
इसके बाद एक फ़लूददार वर्तत में या कढ़ाई में*ः घी छोड़ 





+चठनी पकाने के लिये जो कढ़ाई या पतीशी काम में लाई जाठे, वह 

कश्नई की होनी चाहिये नहीं तो चटनी ख़राब हो जावेगी । इसी तरह 

चटनी के रखने के लिये--पत्थर, राग, कांच, ग्रालमोनियम या मट्टी के ही 
. अतन होने चाहिये । 
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गर्म करे, उसमे पश्रफोरन और राई छोड़ बघार तैयार करे 
और उन आम की फॉकों को छौंक दे । एक वार चला कर ढॉँक 
दे, दो मिनिट के वाद उसमें निमक, हल्दी, पिसी सरसों छोड़ 
कर चला दे और ढाँक दे। जब वह खद॒बदाने लगे तब उसमें 
: मीठा छोड़ दे और पकावे | जब चह खूब गाढ़ो दो जाये तब 
उसे चूल्हे से नीचे उतार कर किसी मिट्टी की हॉडी आदि में 
डड्ेल ले और उसमें गुलाव का इत्र छोड़ ढाँक दे, अदरक खूब 
मद्दीच कतर कर मिलता दें । यह चटनी बहुत दिन तक रह , 
सकती है ओर बड़ी ज्ञायकेदार वनती है। 


आम को अमोरी चटनी बनाने को दूसरी विधि 


कच्चे आम एक सौ, विना वीज़ की पकी इमली दो खेर, 
चीनी तीन सेर, खिरका पाँच सेर, पिसी दालचीनी एक छटॉक, 
निम्क एक सेर; कतरी भद्रक एक सेर ओर ज्ञायफल पिसी 
एक छटॉक, लाल मिर्चे आध पाव | 


आर्मो की सीपी से छील कर उसकी गुठली निकाल 
डालो । पीछे निमक्र मिला कर छोड़ दो। तीसरे दिन आधे 
सिरके के साथ चीनी की चाशनी बना डालो | इधर आम मे से 
जो पाती निकलेगा उसे फेक दो ओर बचे हुए सिस्के भे उसे 
उबालो, जब कुछ गल जावे तब उसे चूल्हे से उतार कर रण्ढा 
करो और पक होंड़ी में मर दो, ऊपर से इमली और पिसा सब 
मसाला डाल दो और उस हॉंड़ी को चल्हे पर चढ़ा कर पकाओ 
ऊपर से सिरका मिली चाशनी छोड़ दो | जब सब चीज़ पक 
कर गाढ़ी हो जाबें तब अच्छी तरह उसे ठण्ढा ऋरके किसी 
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चौड़े मुँह की शीशी में या अम्ृतवान में भर दो ओर उसका 
मुंह वच्दर कर रख दो--समय पर काम में लाओ | 


आम की निमकीन चटनों बनाने की विधि 


एक सी ऐसे आम छो जिनमें गुठढी अभी न पड़ी हो, 
निमक आध सेर, राई आध पाव, सरसों एक सेर, लाल मिंच 
एक पाव, स्थाह ज़ीरा एक पाव, मेथी आध पाव, सौंफ आध 
पाव, और।हरा पोदीना पाव भर | | 

पहिले आम ओर पोदीना सिल पर पोस डालो, वाद को 
कढ़ाई में थोड़ा सा थी छोड़, सब मसाला भूत डाछो | उपरान्त 
उसे पीस कर उत्त फाँक़ों में मिला कर किसी बर्तन में भर कर 
रख छाड़ो | यह चटनी भी बड़ी ज्ञायकेदार बचतती है और 
अन्न को पचाती है । 


यदि इसे मीठी चटनी वनाना हो तो इसमें एक सेर चीनी 
और मिला लो । 
आम को मोठी चटनो सिरकेदार 


कच्चे आम दो सो, निमक डेढ़ सेर, कुचछी अदरक दो 
सेर, लाल मिर्च आघर सेर, क्रिशमिश 'घुढी दो सेर, तेजपत्र 
छः माशे,-हींग चार रत्ती, सॉफ पाव भर, मेथी आधे पाव, ज़ीरा 
सफ़ेद एक तोला, स्याह ज़ीरा छः माशे, सिरका तीन सेर ओर 
चीनी या गुड़ चार सेर । 

'पहिले आम को छील डालो ओर विल्लाईकस में कस कर 
गुठली फेंक दो | मिर्च के टुकड़े बना लो, उपरान्त डेढ़ सेर 
सिरके में चीनी मिला कर चाशनी वनाओं। जब एक तारा 
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चाशनी बन जावे तव उम्रमें गृद्दा छोड़ कर पकाओ, जब 
आम गल जावे तव सिरका छोड़ कर बाकी सब चीजें उसमें 
डाल दो और लकड़ी के हत्थे से चला कर मिला दो । थोड़ी देर 
के वाद॑ बचा सिरका भी छोड़ दो, और तेज़ आँच से पकाओ, 
पलरे से बरावर चलाते रहो । जब चटनी गाढ़ी हो जावे तब 
चूल्हे ले उत्तार कर ठणढी कर लो; उपरान्त किसी वर्तेन में भर 
कर रख लो | समय पर काम में लाओ। 


आम की निमकीन चटनो सिरकेदार 

विलाईकस में कसा हुआ आम का गूदा तीन सेर लेकर 
एक कपड़े में रखो, जिससे उसका सव पानी मिकल जावे। बाद 
को उस गृद्दे को तीन पाव सिरके में भिगो दो, दूसरे दिन उस 
सिरके को चूल्हे पर चढ़ा कर पकाओं | जब गूद्ा गल जावे तव 
उतार छो । इधर एक पाव मृली विछाईकस में कसी हुई%, डेढ़ 
पाव अदरक विलाईकस में कसा हुआ के कर उस आम में छोड़ 
दो । फिर डेढ़ पाव राई लेकर एक दूसरे वर्तन में सिण्का में 
पास कर उठा छो ओर उसे कहीं रख दो, वाद को चिना 
वीज के साफ मुनवका डेढ़ पाव ले कर उस आम में छोड़ 
दो और डेढ़ पाव निमक पीस कर मिला दो। बाद 
की एक दूसरे बतेत भें खब को उड़ेल कर पाव भर 
लाल मिर्च पीस कर और पहिले सिरका में पिसी राई सब 
मिला कर उस वतन का मुँह किसी चीज़ से बन्द कर दोनों 
हाथों से ,खूब झकझोर दो । यदि इसमें रस ज़्यादा हो तो इसे 





#क्ितने लोग घूली की जगह प्याज़ या लहसुन डालते हैं, आ्रपनी रुचि 
पर हैं चाहे जो छोड़े ! 
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डुबारा चूल्हे पर चढ़ा दो और पकाओ । जब वह पक कर गाढ़ी 
हो जावे तव उप्ते ठण्ढी करके बोतल में भर दो, समय एर काम 
में लाओ। 

पको इमलो को चटनी बनाने को विधि 


बिना बीज की पक्री इमली एक सेर, चीनी एक सेर, नौवू 
का रस आध पाव, लॉग आठ माशे, सफ़ेद ज़ीरा छः माशे, 
स्याह ज़ीरा एक तोला, बड़ी इलायची एक तोला, गोंल मिर्च 
एक वोला, छाल मिर्च एक छटाँक, हरी घरनिया आध पाव, 
निमकर आध पाव। 

पहिले इमली को नोंवू का रस देकर सिर पर पीस डालो, 
यदि रख कम पड़े तो ओर मिला लो | दोनों ज़ोरा आग में भून 
डालो, पीछे सब मसाछे को एक लाथ पीस कर इमली में मिला , 
दो, साथ ही इमली में साफ़ चीनी भी मिला दो ओर सब को 
एक वतन में भर सुँह बन्द कर दो, तीत दिन प्राम में रख 
काम में छाओ | 


इमली को चटनो बनाने को दूसरी विधि 

विना बीज की इमली का गूद्ा दो सेर, पिसी छाल मिर्च 
आध पाव, कतरी अदरक पाव भर, दालचीनी पिसी एक 
छटॉक, बिना वीज के मुनक़क़ा पाव भर, छुआरे के महान फ़तरे 
पाव भर, किशमिश एक सेर, चीनी सवा सेर, निमक आधा 
पाव सिरका एक सेर और सूखा पोदीना एक छठाँक ! 

पहिले सिरका में चीनी मिला चाशनी तैयार करो, वाद को 
सब मसाला इमली में मिल्ा कर सिरका को छोड़ दो और मुँह 
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चन्द्‌ कर दो। दूसरे दिन उसे चूल्हे पर चढ़ा कर पकाओं 
साथ ही मेवा भी छोड़ दो | जब किशमिश फूल जावे और रसा 
गाढ़ा हो जावे तव उसे उतार कर ठण्ढा करो, उपरान्त किसी 
चर्तन भें भर कर रख दो, समय पर काम में छाओ। 


कच्ची इमलो की- चटनी बनाने को विधि 

कच्ची (हरी) इमली आध पाव, छाल मिचे छः माशे, ज़ीरा, 
चार माशे, धनिया अथवा पोदीना दो रुपये भर, बढ़ी इलायची 
दो माशे ओर निमक छः माशे । ह 

पहिले इमली को पानी में उबाल डाले और मसल कर 
कपड़े में छान कर रस निकाले, पीछे कढ़ाई में थोड़ा सा घी 
छोड़ ज़ीरे का वघाड़ तैयार करे और उसी में उस छाने रस को 
छॉंक दे | बाद को सब चीज़ों को पीस कर उसमें मिला दे और 
जब रस गाढ़ा हो जावे तव च्यूल्दे से उतार ठण्ढा करे, वाद में 
किसी वतन में रख दे । यदि इसे ज़्यादा खट्टी बनाना हो तो 
नींबू कतर कर मिला ले। 

अदरक को चटनी बनाने को विधि 

एक पाव अदरक, दो तोला प्रिमक, छः माशे लाल मिर्च, 
पक छटोंक सृछी की जड़ (बिना पत्ता की), एक छटठाँक सिरका, 
ओर पाँच नोंवू। 

अदरक छील कर विलाईकस म॑ कस कर महीन कर 
डालो, उपरान्त मृली ओर अदरक दोनों सिरका में मिंगो दो, 
उपरान्त सव मसाले पीस कर मय निमक के छोड़ दो। वाद 
को उस वर्तन का मुँह बन्द कर दोनों हाथां से झकझोर दौ 
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और धूप में तीन दिन तक रहने दो। उपरान्त समय पर काम 
में लाओ। * ॥ 
दही के साथ अदरक की चटनी बनाने की विधि 


आध पाव मीठा दही ले कर कपड़े में वॉँघध कर लटका दो, 
जिसमें उसका सब पानी निकल जावे | तब एक छठटाँक 
अद्रक ले कर छील डाली ओर एक तोला खुगन्धराज मसाले के 
सहित पीस कर उसका पानी निकाढो ओर दही में मिला कर 
“खूब फट डाछो । जब दही मक्खन की तरह हो जाचे तब उसे 
किसी वर्तन में निकाल कर रख छो समय पर काम में लाओ। 
यह दृध्यादि की चटनी बड़ी ही मुख-प्रिय ओर हाज़मा होती 
है | आठ-दूस दिन तक ख़राब भी नहीं होती । 


अदरक को घटनी' बनाने को साधारण विधि 
अदरक आध पाव लेकर छील डाले, फिर विलाईकस में 
कस कर महीत्र कर ले, इतनी ही मूली को भी कस छे, पीछ 
अन्दाज़ से निमक-पम्िचें छोड़ ऊपर से नोंबू का रस मिला दे । 
और भोजन के साथ खावे | यह चटनी बड़ी हाज़मा है। 
आलू-बुख़ारा को चटनी बनाने को विधि 


आदू-बुख़ार एक सेर, नींवू का रस एक सेर, निमक एक 
पाव, गोल मिर्च एक छटाँक, स्याह ज़ीश चार तोला, सफेद 
ज़ीरा दो तोंछा, किशमिश पाव भर, बादाम आध पाव, छोटी 
इलायची तीन तोला, सूखा पोदीना डेढ़ छटाँक, हरा पोदीना 
आधी छर्टाँक, अद्रक एक छटाँक, चीनी डेढ़ सेर और छुआरा 
पाव भर । 
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पहिले आलू-चुखारा को पानी से अच्छी तरह धो डालो, 
' पुनः नींबू के रस में .डुवो कर एक दिन को छोड़ दो। दूसरे 
दिन दोनों ज़ीरा आग में भून लो और इलायची-मि्च-को 
निम्रक के साथ पीस डालो, वादाम पानी भे पीस छो, 
किशमिश बीन-घो कर साफ़ कर लो। छुआरे की गुठली 
निकाल कर छोटे छोट टुकड़े वना वो | आलू-बुख़ारा को 
नींवू के रस के साथ पीस कर कपड़े में छान छो, सब 
मसाला मिला कर चीनी छोड़ दो ओर सब को पक वतंन में 
भर कर उस बतन का मुंह बन्द कर दो। व को हाथ से 
पकड़ वर्तन को खूब झकझोर कर पोदीना ओर अदरक एक में 
पीस कर मिला दो और चार-पाँच दिन तक धूप में रखा रहने 
दोऋ रोज़ एक बार उसे झकझोर दिया करो | अब यह 
चटनी तैयार हो गई | 
अनारस को चटनी बनाने की विधि 
अनारस पक सेर, हल्दी एक तोला, नोंवू का सल एक 
छर्टांक, किशमिश घुली आध पाव, इलायची दो माशे, सफ़ेद 
ज़ीरा चार माशे, गोल मिच एक तोला, सरसों पिसी आधी 
छटाँक, धी आधी छर्टांक ओर तिमक डेढ़ तोला । 
पहिले अनारस को छील डाले, पीछे चाक॒ की नोक से उसकी 
सब आँखें निकाल डाले। उपरान्त दो माशे निमक, छः माह चूना 
मिला कर अनारस में खूब अच्छी तरह रूपेट कर कुछ देर लटका 





* यदि उसी दिन उठनी खानी हो ठो ज्ञश्हे पर चढ़ा कर एक उद्याल 
दे लो, उपरान्त भोजन करो | उबाल देने से ताज़ी हो जाने के योग्य हो 
जाती है, दूसरे जल्दी ब्रिगड़तो भी नहीं । 
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छोड़ दे, उसका सब विषेला पानी निकल जावेगा | इसके 
वाद पानो से अच्छी तरह था कर साफ़ कर डाले, बाद को 
चाफ़ से काट कर बढ़े बड़े हुकड़े बता डाले । अब एक पतीली 
में भर कर पानी सर दे और उवाले। थोड़ी देर मे अनारस गह 
जावंगे, अब उसका सब पानी फेंक दे, उपरान्त ऐसी सरसों 
उन्त ढुकड़ों में लपेट दे और पुत्र: पतीली में भर कर चूल्हे 
पर चढ़ाबे, हल्दी पीस कर डाल दे, ओर थोड़ा सा पानी भी भर 
दे। बाद को चीनी, किशमिश, निमक ओर नौंवू का रस छोड़ 
पका ले। ज़ब एक उवाल उसमें आ जावे तब उसे किसी वतन 
में उँड़ेछ दे ओर पतीली माँग कर साफ कर डाले | फिर 
पएतीछी चूल्हे पर चढ़ा कर घी छोड़ गम करे, इलायची के दाने 
ओर दो माशे राई डाल तड़का तैयार करे, मसाला हो जाते 
पर अनारस छौंक दे ओर जो रस बचा है उसे भी डाछ कर 
पतीली का पुँह ढाँक दे | जव दो डफ़ान आ जावे तवडसे 
चूल्हे से उतार ठण्ठा कर ले और शीशी भें भर कर रख दे। 
सम्रय पर काम भे लावे | ' 


करमचा को चटनो बनाने की विधि 


पहिले करमचा को काट कर दो हुकड़े वना डाले और पानी 
में भिगो दे, इधर आग सुल्लगा कर कढ़ाई में तेछ गर्म कर 
पश्चफ़ोरन का तड़का देकर उन करमचा को छौंक दे ऊपर 
से अन्दाज़ की हल्दी, निमक और प्रिय पीस कर छोड़े और 
पलटे से खूब नौचे ऊपर चला कर भूनें। जब भ्ुुन जावे तब 
उसमें चीनी ओर थोड़ा सा पानो छोड़ पकावे । गाढ़ी हो जाने 
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पर उतार छे भौर ठण्ढी कर के शीशी आदि में भर कर रख दे, 
सम्रय पर काम में लावे। 


करोंदे को चठनो बनाने को विधि 
करांदों को चीर कर भीतर के वीज निकाल डाछे। 
उपरान्त हरी धनिया या पोदीना छोड़ कर निमक, मिर्च और 
ज़ीण डाल महीन पीस ले | वस चटनी बन गयी। यदि मीठी 
चटनी वनानी हो तो निमक से चौगुनी चीनी छोड़ कर 
मिला छे। 
केथ की चटनी बनाने को विधि 


क्रैथ की चटनी अधपके कैथ की वनती है कच्चे की नहीं । 
यदि गददर फैथ न मिले तो कैथ को आग में भून लेना चाहिये ।._ 
कैथ का गृदा आध पाव, पोदीना छटाँक भर, निमक छः माशे, 
लाल मिर्च चार माशे, छोंग ओर इलायची पक-पएक्र माशे, दोनों 
ज़ीरा पक माशे | 

सब को सिल पर ,खूब महीन पीस डाले और भोजन के 
समय काम में छावे, कितने दी छोग मीठी और कितने ही 
चटनी में सरसों का तेल भी मिलाते ह। यदि मीठी चटनी 
खानी हो तो एक छटॉक गुड़ या दोनी मिला ले, वाक़ी विधि 
सव ऊपर की ही करे ओर यदि तेल खाना हो तो चटनी भें, 
पीस चुकने वाद, थोड़ा सा तेल मिला ले । 


कैय को चटनो बनाने को दूसरी विधि 
ऊपर बताई रीति से कैथ गदर या आग में भूना एक 
पाद गूदा, एक पाव चीनी, एक्र पाव दही, किशमिश आध 


+ 
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पाव, छोटी इलायचो का दाना एक माशा, राई दो माशे, 
सरसों पिसी छः माशे, हल्दी पिसी# डेढ़ माशे, वी एक छटॉक, 
निमक तीन माशे ओर पानी पाव भर । 

पहिले कैथ का गूदा ले कर उसे खूब अच्छी तरह मसल 
डालो, वाद को पानी में दही घोल कर छोड़ दो, ऊपर 
चीनी, पिसी सरसा छोड़ कर हाथ से सब को घोल डाढो ओर 
एक साफ कपड़े में उसे छान कर किसी क़रूईदार या पत्थर 
तथा मिट्टी की होड़ी में रखो । अब एक कलददार कढ़ाई चूल्हे 
पर चढ़ाओं और पी छोड़ गर्म करो, फिर राई ओर मिर्च 
कर किसी वतन से ढहाँक़ दो, जब चटक वहल्द हो जावे तब बह 
प्रोछ्ला हुआ कैथ छोंक दो और मुह ढाँक कर पकाओं | जब 
पक कर चटनी गाढ़ी हो जावे तव उस चूढ्हे से उतार उण्ही 
करो और इकछायची पीस कर डाल छो और किसी पात्र विशेष में 
रख हो | भोजन के समय काम में छाओ । इस चटनी का स्वाद 
अपू् होता है। 

गलाबो चटनो बनाने को विधि 

दूध का खोबा आध पांव, पक्की इमली का मृदा आध पाव, 
चीनी आध पाव, राई ओर ज़ीरा सफेद दो माशे, स्थाह 
ज़ीरा ए[क्र माशे, छोटी इलायची के दाने छः भाशे, गोल 
मिर्च छः माशे, केशर दो माशे ओर घी एक छटॉक, किशमिश 
आध पाव, गुलाव-जल पाव भर। 

पहिले कढ़ाई में आधी छटाँक घी छोड़ कर खोचा को ,ख़ुब 
भूत्त डालो यूल्हे के नीचे आंच तेज़ न रखना चाहिये, मधुरी 


जो लोग रज्ञदार चटनी पमनदर नहीं करते, ये हर्दी न डालें! 
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आग से भूनने पर खोबा अच्छा भुनेगा। जब खोचा भुन कर 
गुलाबी रु का हो जावे तव उसे ठण्ढा होने को किसी थाली में 
कैला दो | इधर इमली को थोड़े से पानी म॑ घोछ कर कपड़े में 
छान लो । इलायची और मित्र तथा ज़ीरा आधा पीस छो 
केशर को गुलाव जल में घोट कर पास रख लो । अब उस भूने 
खोबे को दानों हाथो से मसल कर चूर-चूर कर लो, गाँठ न 
रहने पाव | वाद का कलईदार कढ़ाई में बचा हुआ घी छोड़ 
कर ज़ीरा और राई का वघार तैयार कर इमली के पत्ते को छाँक 
दो, चीनी भी ऊपर से डाल दो और पकाओ, जब एक उबाल 
उसमे आ जावे तव खोबचा और साफ़ करके किशमिश छोड़ 
निमक-मसाला डाल दो, तीन छटाँक गुलाब-जल भी डाल दो। 
मधुरी आँच से पकाओ | जब पक कर गाढ़ी हो ज्ञाबे तब 
चूल्हे से उतार कर एक नींबू कतर कर रस निचोड़ दो । जब 
ठण्ढी हो जावे तव केशर मिले हुए ग्रुलावजल को छोड़ किसी 
शीशी आदि मे भर करसमय पर काम में छाओ। यह खोचा की 
चटनी को एक वार रसनो पर रखने से चित्त प्रसन्न हो जाता 
है | दूसरे यह रुचि को बढ़ाती है, वमन् को रोकती है एवेँ 
श्लुधा की वृद्धि कर चित्त को प्रसन्न करती है। गुलाव-जल के 
संयोग से हो गुढावी चटनी इसे कहते हैं । 


'तिल को चदनी बनाने की विधि 


काले और ताज़े तिछू एक छटाक, काग़ज़ी नींबू दो, पकी 
इमली आधी छठाक, चीनी छटाँक भर | 

पहिले तिल को पानी में भिगो कर दोनों हाथों से खूब 
मसल डालो, जिसमें उसकी मूसी निकल जावे | इमली पानी 
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में मसल कर छान छो । अब सिल पर तिल को ,खूब महीन 
पीसो, साथ ही निमक-मिर्च भी अन्दाज़ से छाड़ दो । पीछे 
सब चीज़ों की एक में मिला कर पत्थर के वर्तन में रख लो। 
ऊपर से नींबू काद कर रस निचोंड़ दो | यह चटनी बढ़ी 
ज़ायकेदार वननी है। 


धनिया की चटनों बनाने विधि 


हरी धन्निया की पत्ती एक छटाँक, पकी इमली आधी 
छटाँक, निमक तोन माशें, छाल मिर्च दो माशे, छॉग-इलायची 
एक-एक माशें, दोनों ज़ीरा एक माशा | 
पहिले इमठी को पानी में भिगो कर मसल डालो, बाद को 
कपड़े में छांन कर पथरी में रख छो | उपरान्त धनिया की पत्ती 
अच्छी तरह साफ़ कर डालो, कोई सड़ी-गली पत्ती न रहे। 
पीछे पानी से धो कर घिछू पर निमक मिर्च के साथ सव 
मसाछा पीस डालो और इमली के छाने हुए पने# में मिला 
लो | बाद का भोजन के साथ काम में छाओ | कितने ही छोग 
चीनी भी इसमें मिलाते हैं, यह अपनी इच्छा पर है । 
पोदीना को चटनो बनाने की विधि 


हरा पोदीना आध पाव, निमक्र चार भाशें, लाल मिर्च 
चार माशे, कच्चे आम आध पाव$ लॉग, इलायची, दोनों ज़ीरा 





# चनिया की चटनी में इमली की खठाई ही ग्रच्छी लगती है यदि 
न मिले तो झमच र छोड़े 

8 पोदीने को चटनी में इमली को खटाई अच्छी नहीं होतो, इसमें 
ग्राप्त की खटाई छोड़े, जहां तक बने कष्चे श्राम मी छोड़े, जब कच्चे 
आम न मिले तब आमहर या ग्रमच र छोड़ना चाहिये 
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एक-पक भाशे । सब को सिर पर महीन पीस डाले। आम को 
छोल कर गुठली निकाल डाले तव पीसे | पीस कर पत्थर के. 
बतंन में रख ले ओर समय पर मोजन के काम में लावे | 
पके केले की चटनो बनाने को विधि 

पके केले चार, काऱज़ी नींबू दो, निमक एक माहें, स्याह 
जीरा एक माशे, इलायची दो माशे, स्याह मिच दो माद्दो । 

पहिले स्पाह ज़ीरा और इलायची को आग में भून् डाले 
पीछे निमक-मिर्च, ओर जीरा वगरह को महीन पीस डाले । वाद 
को केले छील कर मसल डाले और मसाला मिला दे। पीछे नींबू 

, कत्तर कर उसका रस पिला दे । सब को एक में फंट कर समय 

पर काम में छावे, यह चटनी वड़ी ही स्वादिए्ट बनती है । 


अरूमद को चंटनो बनाने को विधि 

अमरूद की चटनी भी वड़ी ही स्वादिष्ठ और हाज़मा बनती 
है, इसके खाने से चित्त प्रसन्न दो जाता है । इसके बनाने की: 
यह विधि है 5. 

अच्छे घुले हुए अमरूद दो, नींवू एक, लाल मिर्च एक माशे, . 
ज़ीश एक माशे, इलायची एक माशे ओर धनिया हरी छः माशे 
और निमक डेढ़ माशे इन सब को सिल पर महीन पीस डाले 
और समय पर भोजन के साथ स्वाद छे। 


स॒व प्रकार की चटनी बनाने का गुरु 


यदि यहाँ पर प्रत्येक चीज़ों के नाम से जिनकी कि चटनी: 
बनाई जाती है अलग-अलग विधि लिखे, तो वहुत ही विस्तार 
बढ़ता है, इसलिये हम अपने पाठकों के सुभीते के लिये चटनी 
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बनाने का गुरु वताते हैं; जिसके द्वारा वे जिस वस्तु की 
चटनी बनाना चाहेंगे बिना किसी आपत्ति के वन्ना ले। प्रायः 
टली दो प्रकार के फलों की बनाई जाती है । एक तो खट्ट फल 
जैसे--आम, आँवला, आमड़ा, करांदा, कमरख, लुकाट आदि 
दूसरे वे फल जो खट्टे नहीं होते, जेसे--अमरूद, अखरोट, 
मकोय, बेर, केला. लोचू, कसेरु, सोठ, अद्रक, शर्रफ़ा आदि । 
जो फल स्वयं खट्ट हैं, उनकी चटनी तो उसी तरह भमसाहा 
द्वे कर बनाई जाती है, ओर जो फल स्व खट्टे नहीं है उनमें 
ऊपर से खटाई मिलाई जाती है। खाई जो मिलाई जाती हैं वे 
यह हैं;--आम अथवा अमहर या अमचूर, नींबू. इमली और 
अन्यान्य खट्ट फलादि । बनाने की विधि भी द्वो प्रकार की है 
एक साधारण दूसरी विशेष विधि । 

साधारण तो यह है, जिसकी चटनी वनानी हो, उसमे निमक, 
मिर्च, धनिया या पोदीना और कोई खटाई मिला कर पीस छे | 

विशेष विधि से बनाने में यह मसाले छोड़ कर बनावेः-- 
धनिया या पोदीना दो तोछा, लौंग दो माशे, सफ़ेद जौरा 
दो माशे, स्थाह ज़ीरा एक माहे, गोल मित्र तीन माशे, बड़ी 
इलायची तीन माशे, दालचीनी दो माशे, अद्रक एक तोला 
सॉंठ आठ माशे ओर खटाई आध पाव # यह मसाला चाहे 
जिस चटनी में आप मिला कर चटनी बना लें। 





+* शदरक, सोंठ और खटाई ग्रपनी बुद्धिमानी से डाले, क्योंकि किसी 
में यह पड़ते हैं और किसी में नहीं | खठाई में शाम ज्यादा पड़ेगा, ग्रमहर 
या अमचरं क्रम पड़ेगा, इसलिये ज़रा सी बुद्दिमानी भो रूच करना 
जरूरी है, बुद्धि के अनुसार न्‍्यूनाधिक कर बना ले । 
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अमलतास को चटनो बनाने को विधि 

अमलतास की चटनी बड़ी ही गुणकारी है। यह चटनी हाज़मा 
और दस्तावर है। रात्रि को यदि भोजन के साथ खायी जावे तो 
' खबेरे .खुलासा दस्त छाती है, इसीलिये यह दा भाशे से अधिक 
न खानी चाहिये। इसके वनाने की विधि नीचे दी जाती है :-- 

अमलतास का गूदा आध पाव, काग़ज़ी नींवू का रस आध सेर, 
सिरका छटॉक भर, वीज़ निकाले हुए मुनकका आध एाव, साठ 
एक छटाक, अदरक पक छठाँक, सफ़ेद जीरा एक तोला, स्याह 
ज़ीर छः माशे, वड़ो इलायची एक तोछा, दालचीनी एक तोला, 
पीपल छोटी एक तोला, स्थाह मिर्च तीन तोला, भूनी तलाव 
हींग तीन माशे, और संधा निमक नो माशे | 

पहिले अमछतास के गूंदे को नींबू के रस भें चार-पाँच दिन 
तक भीगने को छोड़ दे । इसके वाद एक साफ़ कपड़े में मसंल 
कर छान डाले । वाद को साठ आदि सब मसालों को पीस कर 
मिला दे। मुन,क्ा को मिला कर बर्तन का मुँह वन्द कर घूंप 
में आठ दिन तक रहने दे, वाद्‌ को उसमें सिरका और निमक 
भी छोड़ दे। तोन दिन धूप में ओर रख कर पुनः खाने के 
काम में छावे | यह चटनी बिलकुछ महकेगी नहीं। , 

पोस्त के दाने की चटनो बनाने को विधि, ' 

जिस प्रकार तिल की चटनी बनायी जाती है उसी तरह 

पोस्त को चटनी भी बना लो । 
सूरन को चटनी बनाने को विधि * 

हाथ में तेल लगा कर सूरन को छीछ डाले और हुकड़े क़र 

लहे। पीछे ज़ीया दो माशे, लौंग, इलायची और दालचीनी एक 
२१ 
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एक माशे, छाल म्रिच तीन मारे, हरा धनिया या हरा पौदीना 
आध तोला, जायफछ आधे माशे, अदरक एक तोला और निमक 
एक तोला चार |माशे, भूना चना का वस्ता आध पाव, सूस्न 
के टुकड़े भी आध पा संग्रह करे। सूरन छील-कतर कर चने का * 
वसुता और,सब मसाला एक में वारीक़ पीस डाले । ऊपर से चार 
पाँच नींबू अथवा छटॉक मर नींबू का रस मिला दे, वाद को 
भोजन के काम में छावे । यह चटनी अत्यन्त मुख-प्रिय चनती 
है, साथ ही बवासीर की वीमारी वालों को वड़ी ही लामकारी 
है। ग़ला विलकुल नहीं काटती । 


' . सूरन को चटनो बनाने की दूसरी विधि 


छिले हुए सूरन के टुकड़े एक पाव, बिना बीज की पकी 
इमली डेढ़ पाव, गुड़ एक पाव, सरसों का तेल डेढ़ पाव, लौंग 
ढाई माशे, निमक छः माशे, पिसो हरदी एक तोला, पिसी राई 
दो तोला, भुजी सरसों का चूर्ण छः माशे भुजी का चूरा छः 
मांशे, पश्चफीरन चार मादे । ु 

* पहिले सूरन के पतले-पतले कतरे बता कर दो सेर ठप्डे जल. 
में दो घण्टे भीगने दो । पीछे दो-तीन पानी से और अच्छी तरह 
धो लो | दो सेर पानी उवालने को चूह्हे पर चढ़ा दो। जब 
पानों अच्छी तरह खोलने लगे तब सूरन के टुकड़े उस मे छोड़ 
दो ! ऊपर से पतीली का मुँह ढाँक दो । जब आधा पानी जल: 
जावे तव सूरन के टुकड़े निकाल कर ढण्हे पानी में छोड़ दो, फिर 
एक कपड़े में बाँध कर लटका दो, जिसमें उसका सब पानी 
निथर जावे । उपरान्त कढ़ाई में पाव भर तेल छोड़ साथ ही 
कच्चे तेल में सूरंन के टुकड़े छोड़े दो, वाद को आंग जलांओ। 
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पलटे से वरांबर चलाता हुआ भूने, जब आधी बादामी रत हो 
जावे तव हल्दी, राई ओर निमक छोड़ नीचे ऊपर चला दो । 
इधर एक सेर जल में श्मली घोल कर कपड़े से छान लो और 
सूरन में छाड़ दो पुनः पकाओ । जब सूरन गल कर मिल जावे 
तब गुड़ छोड़ दो ओर वरावर चलाते रहो | ज़ब पानी सब 
जल कर बह गाढ़ा हो जाबे तव-बचा तेल छोड़ो और एक 
उफान आ ज्ञाने पर बचे हुए पिसे मसाले छोड़ कर एक 
बार धला दो और पतीछी का मुँह बन्द कर दो । दस मिनिट 
के बाद चल्हे से उतार छो। ठण्ढा करके पत्थर, रंगे या काँच 
के पात्र विशेष में भर कर रख दो । समय पर आहार करो । 
दष्टी को चटनो बनाने को विधि 

अच्छा बढ़िया दही पाव भर, कागज़ी नींबू का रस णुक 
छटाँक, चीनी आध पाव, ज़ीरा दोनों दो माशे, स्याह मिचे छः 
माशे, छोटी इलायचा एक तोला, केशर एक माशे, शुल्व-जरूू 
एक छठाँक | ;ृ 

पद्दिले दही को एक कपड़े में बाँध कर उसका सब 
पानी निकाल डालो, उपरास्त दोनों ज़ौरा, मिर्च और 
इलायची मिलछा कर दही को खिल पर ,खूब महीन पीस डालो । 
कैशर गुलाब-जल में पीस कर मय चीनी के दही में मिला दो । 
इसके वाद नींबू का रस , मिला कर भाजन के काम में लाओ। 
यह चटनी अत्यन्त स्वादिष्ट ओर दाज़मा है। 

टमाटर की चटनो बनाने को विधि 

टमाटर ( विलायती बैगन ) को दो-दो हुकड़े कर' पतीली 

में भर दे और बिना पानो छोड़े उदार डाले | इसके वाद एक 
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कपड़े में छान कर खचुरी फेक दे, इसके वाद एक पतीली में 
रख कर पकावे, जब उसका पानी ज़छ कर वह खूब गाढ़ा हो 
जावे तब उसमें यह मसाला मिलावेः--सिर्का ऊख का पाव 
भर, चीनी एक छटॉँक, अदरक आध सेर, बादाम आध सेर, 
किशमिश पाव भर, छाल मिर्च आध पाव, इमली एक सेर 
और निमक दो तोला आठ माशे | सव मसाले और निम्रक को 
सिरके में पीस डाले। इमली को थोड़े पानी में भिगो कर कपड़े 
में छान डाले | उपरान्त सब को किसी चीनी के वतन 
में या चोड़े मुंह की शीशी में भर कर एक महीने तक धूम में 
रख दे | जब-तब उसे हिला दिया करे। वाद को भोजन करे। 


पोले आलू की चटनी बनाने को विधि 


पीले ( ज़र्द ) आलू दो सेर, सफ़ेद शक्कर आध सेर, क्रिश- 
मिश एक सेर, अदरक आध पाव, छाल मिच आधी छटाँक, 
तीन ठोछा निमक ओर एक सेर सिरका। 

पहिले आलू छील डाले ओर शक्कर के साथ थोड़ा पानी 
देकर इतना उवाले कि मुरब्चा की तरह सुख हो जावे । अब 
किद्वमिश वरोरह भी छोड़ दे और दस मिनिट तक और पकावे 
इसके वाद चूल्हे से उतार ले और गम ही में सिरका मिला दे 
ओर बोतल आदि में भर कर घूप में रख दे, आठ दिन के वाद 
भोजन के काम में लावे ! 


घान्याष्टक को चटनी बनाने की विधि 


धनिया आधी कच्ची आधी भूनी एक छठटॉक, पोदीना 
आधा हरा आधा खखा एक छटाँक, ज़ीरा सफेद आधा कच्चा 
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आधा भूना एक छटाँक, लाल मिर्च एक छटाँक, अमचूर एक 
छठाँक, गुड़ एक छटॉक, निमक एंक छर्तैँक।, .. 

चीज़ें सिल पर पीस कर सिरका में मिला दे; उपरान्त 
वतन में भर कर धूप में रख दे, तोसरे दिन भोजन के काम 
में छावे । 

. इसी तरह वुद्धिमानी के साथ, बेर, मकोय, चका, लूकोट, 
वामकी, हरफाखेड़ी नारड्ी, पत्थर-चक इत्यादि खाद्य-द्रव्यों की 
चटनी, आम की चद्नों की तरह, वही सब मसाला देकर, 
विधिपवंक बना ले । जो वस्तु खट्टी हैं वे तो स्वयं “ही अम्ल 
हैं ओर ज्ञो खट्टी नहीं हैं उनकी चटनी बनाते में नींबू आदि. 
की खटाई व्यवहार में लाई जाती है । 





तृतीय अध्याय 
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रायता-अ्रकरण 


रायता 

, स प्रकार चटनी भोजन की शद्भार मानी जाती 
है, उसी तरह रायता भी भोजन का एक 
श्वार है; दूसरे भोजन को शीघ्र पचाने बाछा 
और चित्त को प्रसन्न करने वाला है। रायता 
भी अनेक पस्तुओं का बनाया जाता है, 
जिनका हम विस्तार-सय से यहाँ चर्णनन 
कर क्रमशः प्रकाश करते हैं । 

आलू का रायता 

आलू का रायता भी बड़ा ही स्वादिष्ट बनता है। जिसके 
यन्ताने की विधि नीच प्रकाशित की जाती है +-- 

आलू आध सेर, लॉग तीन माशे, इलायची छः माशे, गोल 
मि्चे एक तोला, छाल मिर्च एक तोला, सफ़ेद ज़ीरा नो माशे, 
स्याह ज़ीरा छः माशे, राई दो तोला अच्छी तलाव हींग दो 
रत्ती और निमक तीन तोछा, अच्छा मीठा वृही एक सेर 

आलू को पानी में उवाल डाले और छील कर मसल-चूर 
कर डाले | दही को फेट कर कपड़े में छान डाले, जितना गाढ़ा 
पतला ग्खना हो उतना पानी दही में मिला ले | पोछे 
सब मसाला को घी में भून डाले, उपरान्त सिल पर पीस 
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कर दही में मिला ले ऊपर से मसले हुए आलू छोड़ कर सब 
मिला डाले । थोड़ी देर के उपरान्त भोजन के काम में लावे। 


ककड़ों का रायता 


ककड़ी दो तरह की होती है, एक जेठक और दूसरी भदर। 
वैसे तो रायता दोनों ही का बनता है । किन्तु जो रायता जेटऊ 
ककड़ी का स्वादिष्ट बनता है वह भदई का नहीं बनता। 
अच्छी नम ककड़ी आध सेर ले कर विलाईकल से महीन 
ज़ौरे बना डाले। थोड़ा सा निमक छोड़ दे, पीछे राई दो 
वोले, इकछायची चार माशे, सफेद जीरा आठ माशे, स्थाह 
ज़ीश चार माशे, छॉग दो माशे, स्याह मिर्च डेढ़ तोला, छाल 
मिर्च आठ माशे, हींग तछाव दो रत्ती और निमक दो 
तोला, इस सब मसाला को ज़रा सा घरी में भून कर महीन 
पीस डाले और कपड़े में छाने हुए दही में मिलता दे। अब 
उस ककड़ी को, जिसे कि थोड़ा सा निमक ऊगा कर तुमने 
छोड़ दिया है, दोनों हाथों से कस कर उसका सब पानी 
निचोड़ डाले, पीछे उल मसाले मिले, दही में डाल कर फट 
डाले# | यहाँ एक वात की और भी सावधानी की ज़रूरत है 
कि प्रत्येक व्यक्ति अपनी-अपनी रुचि के अनुसार रायता पतला, 
गशाढा वना कर खाते हैं, इसलिये रायता में निमक जो छोड़ा 
जाघ वह उसके गाढ़े-पतले के अन्दाज़ से छोड़ा जावे। 





+ कितने ही लोग कफड़ी को हलका उयालत कर, सब दही में मिलाते 
हैं और कितने ही लोग कठ्ची हो कफड़ो छोड़ कर बनाते हैं। यह 
अपनो इच्छा पर है, चाहे कद्दी रखे या उवाल कर जोड़े । 
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कचनार का रायता 

कचनार की नमं-नर्म कच्ची कली ले कर पानों में उबाल 
डाले, यह की आध्र सेर होनी चाहिये। जब भच्छी तरह 
कली गल जावे तव पतीली से उतार ठण्ढी कर डाले, श्सके 
चाद दोनों हाथों से खूब मसले (जैसे कि तरकारी बनाने 
में मसली है) और कस कर पानी निचोंड़ डाले | अब 
उसमें ज़रा सा पिसा निमक मिला कर थोड़ी देर तक रखा 
रहने दे और यह मसाला तैयार करे।--तछाब हींग: 
दो रत्ती, राई दो तोला, छाँग दो माशे, इलायची चार माह, 
काली मिचे या लाल मिर्च जितना खादबे, दोनों ज़ीरा 
आठ माददे। खब मसालों को घी में मून कर पीस डाछे। 
उपरान्त अच्छा जम्रा हुआ मीठा दही एक सेर ले कर उसे 
खूब अच्छी तरह फट डाले, जिसमे फुरकी यानी गॉठ-न रहने 
पावें । अब उस कली को दो-तीन पानी से ,खूब अच्छी तरह 
मसल-मसल कर धो डाले ओर पानी निचोंड़ कर दही में मिला 
दे और सब मसाला छोड़ दे। ऊपर से निमक पीस कर. 
भन्दाज़ से डाल दे | उपरान्त भोजन के काम में लावे | 


किशमिश का रायता 


ः साफ़ विनी हुई किशमिश पाव भर ले कर पानो में मिगो दे 
ओर एक पहर तक पानी में फूलने दे । इसके वाद दालचीनी 
चार माशे, छाँग तीन माशे, इलायची छः मो, काली मिर्च 
एक तोला, दोनों ज़ीरा छः माशे संग्रह करे । 
सब मसाला भून कर पीस डाले। इसके वाद्‌ मीठा दहीः 
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एक सेर ले कर ,खूब अच्छी तरह फर डाले और उसमें सब 
मसाला मिला दे, पीछे पानी में से किशमिश निकाल कर 
हल के ह्ार्था से दवा कर पानी निचोड़ दे और दही में मिला 
दे। ऊपर से पक पाव साफ़ चीनी और अन्दाज़ से पीसा 
निमक मिला कर भोजन के काम में लावे ! 
पिस्तः का रायता : 
पिस्ता आध पाव, मीठा दद्दी तीन पाव और किशमिश के 
रायते का सब मसालछा। 
पहिले दिस्ता को कुछ देर पानी भें भिगो रखे, उपरान्त 
हल के हाथों से मसल कर धो डाले और सिर पर महोन 
पीस डाले ( कितने आदमी सिल पर न पीस कर चाक से ,खूब 
महीन कतर डालते हैं )। बाद को पानी में साधारण उबाल दे 
कर ऊपर की विधि से रायता बना डाले | 
बादास का रायता 
जिस प्रकार पिस्ता ओर किशमिश का रायता ऊपर वनाया 
है, उसी तरह बादाम का भो रायता. वनाया जाता है। बादाम 
की तोड़ कर दो धण्टे तक पानी में भिगो कर छोड़ दे, इसके 
बाद उसे विल्ाईकस में उसके ज़ीरे बना डाले और हलूका सा 
पानी में जोश दे कर पिस्ता की तरह भीठे दद्दी में मिला डाले / 
कोहडा का रायता 
कोहड़ा ( काशीफल ) को छील कर बड़े बढ़े टुकड़े बना 
डाले | और पानी में वैदधा कर उबाल डाले, इसके वाद हाथ से 
मसल कर हलुआ सा वना डाले। बाद में जिस प्रकार 
ककड़ी का रायता मसाला छोड़ कर बनाया है, सव मसाला 


॥। 
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छोड़ कर दही में फेट कर रायता वना डाछे | केवल इसमें 
ककड़ी के रायते से इस वात की विभिश्नता है कि हींग से 
'घुगारना पड़ता है| रायता घुँगारने को विधि यह है-- 

हींग को रुई में लपेट कर दो बूँद घी छोड़ दे, वाद को 
'जलते हुए अज्जारे पर उस हींग को रख दे ओर छोटे मुह के 
वर्तन को ऊपर से आँधा दें। ऐसा करने से हींग का सब 
'घुँआ उस बर्तन में भर जावेगा, इसके वाद फुूर्ती से रायते को 
उस वर्तन में उड़ेल दे ओर किसी चीज़ से वर्तन का मुंह 
'ढाँक दे । बस रायता धुँगार गया । यह रायता खाने भें विशेष 
ज़ायकेदार होता है। 

ह कुलफ़ा के शाक का रायता 

कुलफा के शाक को ले कर अच्छी तरह वीन कर साफ़ कर 
'डाले, जिसमे कोई सड़ी-गली पत्ती न रहने पावे | इसके वाद 
,खुब ज़्यादा पानी में धोकर उसको धूल मिह्ठी अलग कर ले। 
उपरान्त थोड़ा सा निमक उस में सौन कर थोड़ी देर तक छोड़ 
'दे, बाद को उसे थोड़े से पानी में उबाल डाले । जब शाक गल 
'जाबे तब उसे ठण्ढा कर डाले । फिर दोनों हाथों सेक्स कर 
'उसका पानी निचोड़ डाछे | और थोड़ा दही पानी मे घोल कर 
उसे चूल्दे पर चढ़ा कर खौलावे | जब पानी खौलने लगे तव वह 
'शाक उसमे छोड़ कर किसी चीज़ से पतीली का मुँह बन्द कर 
'चूल्हे से उत्तार ले। कुछ देर वाद उसे ठण्ढा कर निचोड़ डाले 
और हाथों से मसल कर चूर कर डाले | अब मीठा दही लेकर 
'उसे फंट डाले | वाद को दो तोला राई, दो माशे दोनों ज़ीरा 
शक तोला स्याह मिर्च, छः माशे छाल मिर्च, दो रक्ती तलाय 
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हींग, और दो तोछा निमक में से हींग को छोड़ बाफ़ी मसाला 
पीस कर दद्दी में मिला दे और ऊपर से शाक भी छोड़े दे। 
बाद को हींग का जैंगार देकर भोजन के काम में छावे ! 


खोरे का रायता 


नम-नर्म खीरा लेकर उसके मुँह पर से विषैल्लापन रगड़ 
कर निकाल डालो, बाद को छील डालो | फिर बिलाई कस में 
उसे चाहे लम्बे शक्त में या खड़े बल में रगड़ कर महान महीन 
'लच्छे बना छो । चाहे कच्चे ही खीरे का रयता बनाओ या 
| इलका सा उबाल दे कर रायता बनाओ । दोनों ही तरह से 
बनाया जाता है। यद्‌ आध सेर खीरे के लच्छे हो तो एक 
'सेर अच्छा मीठा दही लेकर फट डालो ! दोनों ज़ीण दो माशे, 
बड़ी इलायची दो माशे, काछी मिर्च एक तोलछा, छोंग एक 
'माशा, राई ढाई तोला, तालाव हींग दो रत्ती और निमक दो 
तोछा । लेकर थोड़े से घी में भून कर पीस डाहों। खीरा और 
'पिसे हुए मसाले को दही में मिलता कर कुछ देर तेंजौद्वॉक कर 
रख दो । इसके वाद भोजन के काम में लाओ ! 

मु . गाजर का रायता 

अच्छी पुष्ठ गाजर लेकर पानी से अच्छी तरह रगड़ कर धो 
'डाले। उपरान्त बीच में ज्ञो उसके कड़ी रीढ़ निकलती है उसे 
“फंक कर बाकी विलाईकस मे कस डाले । बाद को पानी में उबाल 
डाले। ठण्ढा करके पानी निचोड़ कर फेंक दे। उबाली हुई 
“गाजर यदि आध सेर हो तो एक खेर मीठा दह्दी ले ओर उसे 
अच्छी तरह फट कर एक दिल कर डाले। इसके बाद दो 
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तोला राई, एक तोला सफ़ेद ज़ीरा, चार माशे स्थाह जीरा, 
एक तोला काली मिर्च, चार माद्दे बड़ी इलायची, पक माशे 
' ज्ञायफ़ल घी में भूंन कर पीस डाे। अब यह मसाला, दो 
तोला पिसा निमक, छटॉँक भर चीनी ओर गाजर दही में मिला 
कर फेंट डाले ओर थोड़ी देर तक ढाँक कर छोड़ दे । वाद 
को भोजन के काम में लावे। 


गुलाबी रायता 


अच्छा बढ़िया ताज़ा दही डेढ़ सेर छेकर एक कपड़े में बाँध 
कर लटका दो, जिसमें उसका सब पानी निथर जावे । इसके 
वाद यह मसाला तैयार करो:--सफ़ेद ज़ीरा छः माशे, 
स्थाह जीरा आठ माशे, क्राली मिच एक तोला, जायफल दो 
माशे, छोटी इलायची एक तोछा, गुलाव-जरू आध पाव, 
निमक एक तोला आठ माशे और चीनी एक छटॉक एवं केशर 
दो मो । 


दो्ों ज़ीरे घी.में भून डाढे, उपरात्त गुलाबज़ल, केशर' 
और चीनी को छोड़ सव मसाले पीस डाले ओर केशर को 
ग॒लाव जल में घोल कर एस रख ले। अब निथरें हुए दही को: 
लेकर किसी चोड़ी पत्थरी आदि में रख मय मसाले के ,खब 
मथे। बीच बीच में केदार मिले गुलाव-जल का छींटा मारता ज्ञाय, 
जब सब गुलावजल दही में मिल्ठ जाय तब उसमें निमक ओर 
चीनी मिला दे और थोड़ा ओर फेट कर भोजन के काम में 
'लावे। यह गुलाबी रायता अत्यन्त रुचिकर और चित्त को 
प्रसन्न करने वाला बनता है। 


+ 
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ख़रबूज़ा का रायता 


सरखूज़ा का रायता कच्चे-पक्के दोनों का वनता है। कच्चा 
खखबूज़ा छील कर बिलाई कस में कस लिया जाता है और पानी 
में हछका उबाल दे कर दोनों हाथों से पानी निचाड़ कर तब 
'रायते के काम में छाया जाता है। पका ख़खूज़ा कुछ कड़ा 
'देख कर लिया जाता है, वाद को छील कर बिलाईकस भें कस 
लिया जाता है और विना उवाले हीदही में मिलाया जाता है । 
ख़रबूज़ा के रयते में ककड़ी के रायता का सब मसाला पढ़ता 
है। केचछ अन्तर इतना द्वी रहता है कि सब मसाकों के साथ 
पक तोला चीनी और पढ़ती है, वस रायता तैयार हो जाता है। 


पका फूट ( लेदा ) का रायता 


भादों में यह्‌ फल कसरत के साथ पैदा होता है, इसका 
रायता भी ख़खूज़ा के रायते की तरह ककड़ी के शयते का 
मसाला ओर एक तोला चीनी दे कर बनाया जाता है! 


रामतरोई का रायता 


नम॑-नरम रामतरोई लेकर उसे विलाईकस में कस डाले । फिरः 
हाथों से दवा कर उसका पानी निचोड़ डाले। उपरान्त पानी 
और थोड़ा सा दही मिला कर रामतरोई को उबाल डाले । पीछे 
ठण्ढा कर पानी निचोड़ डाले | इसके वाद मीठा दही ले कर उसमें 
शामतरोई छोड़ फेट डाले। बाद को दो तोला राई, डेढ़ तोला 
लाल मिच, दोनों ज़ीया एक तोला, पिसा निमक दो तोला, 
तालाब हींग दो रक्ती को भून कर पीस डाले और हींग को 
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छोड़ कर सब दद्दी में मिला दे, पीछे से हींग का घुँगार दे 
कर भोजन के काम में छावे ! 


लौको ( कदूदू ) का रायता 


नर्म लौकी लेकर पहिले विछाईकस में डाले और जो पानी 
कसने में निकला है उसमें उसे उबाल, फिर ठण्डा कर पानी 
निचोड़ पास रख ले | पीछे दो तोछा राह, आठ माशो दोनों 
ज़ीरा, तीन माशे लौंग, बढ़ी इलायची छः माशे, स्थाह मिर्च 
एक तोला, छाल मिर्च एक तोला, स्याह ज़ीरा चार माशे, ओर 
बढ़िया तलाव की हींग दो रतक्ती ले, होंग को बचा कर बाकी 
“सब मसाले थी में भून कर पीस डाले और एक सेर अच्छे 
मीठे दही में सब को फट कर रायता तैयार करे। दो तोला 
पिसा निमक भी छोड़े, बाद को हींग का धुँगार देकर भोजन 
के काम में छावे | 

कितने ही लोग छौकी का रायता विन्ता धुगार के भी 
बनाते हैं, हींग सब मसाले के साथ भून कर पीस छेते हैं और 
दही में मिला कर राबुता बना छेते हैं। दोनों ही विधि उत्तम 
हैं, जिसकी जैसी रुचि हो वह उस विधि से बना ले। 


बथुआ के शाक का रायता 


वधुआ का शाक लेकर साफ़ कर डाले, उपरान्त पानी से 
अच्छी तरह धो कर बिना पानी के उबाल डाले, पीछे ठण्ठा 
फरके निचोंड़ डाले ओर मसल कर महीन कर छे। 
बाद को कुछफा के रायता - की तरह सब मसाला छोड़ कर दही 
में फेट डांले, उपरान्त हींग से घुँगार दे कर भोजन करे। यह 
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अत्यन्त ही गुणकारी है, अन्न को पचा कर दस्त को साफ 
छाता है। 


सोये के शाक का रायता 


सोये का शाक आध सेर ले कर ब्रोन डाले, पीछे पानी से 
धो कर साफ़ करे । उपरान्त एक माशे पिसा निमक मिला कर 
हलका उबाल डाले ओर फिर साफ़ पापी से अच्छी तरह धो कर 
थोड़े दही के पानी में घोले ओर शाक को उस पाना में छोड़ 
' पक उषाल और दे ले। एसा करने से शाक का हरापन जाता 
रहेगा । अब उसे खूब मसल कर महीन कर ले और मीठे दही 
के साथ फट डाले। उपरान्त ककड़ी वाला सब मसाला छोड़ 
रायता बना ले। यह रायता भी वड़ा ही घ्वादिष्ठ और चित्त को 
प्रसन्न करने वाला है । 


बूंदी ( नुकती ) का रायता 


अच्छा घर का पिसा बेसन पाव भर लेकर पानो में कुछ 
गाढ़ा-गाढ़ा, जेसा बेसन की कढ़ी में पकोड़ी के लिये घोला था, 
घोल कर खूब फंट डाले | जब पानी में टपकाने से बेसन न; 
डूबे, तब समझे कि अब फेट गया । इसके बाद कढ़ाई में घी छोड़ 
कर गर्म करे ओर एक झजन्ना, जिसका छेद न तो बहुत बड़ा हो 
और न बहुत छोटा ही, कढ़ाई के ऊपर रख कर चह घोला बेसन 
उस पर छोड़ता आवे और पक द्वाथ से कढ़ाई के किनारे पर 
घक्षा पटकता जावे । ऐसा करने से झन्ने के छेद से बेसेन टपक- 
टपक कर बूँदी बन जावेगा। पीछे उन्हें तल कर (दही का 
पानी पहिले ही ले वना कर पास रख ले) कढ़ाई ले निकाल कर 


३३६ $ पाक-चन्द्रिका # 





ठे में छोड़ता जावे | इसी तरह लव बसन की बूँदी वना 
ले। बाद को सफ़ेद ज़ोर चार माशे, स्याह ज़ीरा छः माशे, 
बड़ी इलायची छः माशे, राई दो तोला, स्याह प्रिचे एक तोला, 
“छाल मिर्च १ तोछा, तलाब होंग दो रत्ती--सब को घी भें भून 
कर पीस डाछे | निमक ढ़ाई तोला पीस ले। दही सवा सेर 
'ले और सब को पक में मिला कर काम में छावे ! 
सब तरह के रायता बनाने की मुख्य विधि 
चाहे जिस चीज़ का रायता आप नोचे की साधारण 
'विधि से वना सकते हैं | यदि कश्वे फलों का रायता 
हो तो उसे बिलाईकल में कस कर हलका उबाल दे छ 
और तरकारी बगेरद के ययता को जब उबाल कर गछा छे तव 
बनावे, मेवा धगरेर्ह को पानों में मिंगो कर रायता बनाया 
जाता है। रायता दो प्रक्रार का होता है, एक मीठा दूसरा 
खट्टा। दोनों का मसाछा एक ही है; अधोव-सफ़ेद ज़ीश 
छः माशे, स्पाद ज़ौरा चार माशे, बड़ी इलायची छः माशे, लौंग 
तोन मारे, दालचीनों एक माशे, गोल मिर्च एक तोला, 


* कितने श्रादमी कढ़ाई से छू दियं निकाल कर मठे में नहीं छोड़ते, 
उनकी अ्लंदियों का रायता कड़ाई लेकर बनता है--अ्र्थात ढ़ दियों के 
भोतर दही नहीं घुसता, इसलिये मठे में या पानी में ज़रूर बूदियां 
छोड़ना चाहिये । 

+ राई डाएने से रायता में खाई आती है और हाज़मा भी बनता 
है । यदि डर दी का रायता था ग्रष्य किसी चीज़ का रायता आपको णट्टा 
न बनाना हो तो आप राई न डालें, राई की घगह एक छठांक चीनी 
छोड़ना चाहिये । शेघा करने से रायता भीठा बनेगा । रायता दोनों तरह 
-का बनाण जाता है, खाने वाले की जैसी रुचि हो बना ले । 
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लाल मि्च एक तोला, तछाव द्वींग दो तोला और दद्दी एक 
सेर | यदि मीठा रायता बनाना हो, तो एक छठाँक चीनी 
इस मसाछे के साथ ओर मिला छे और यदि खट्ठ रायता बनाना 
हो; तो दो तोले राई मिला दे। मीठे में चीनी ओर खट्टे में 
राई ही मुख्य चस्तु है। मसाछा सब घी में भून कर पीस ले। 
निम॒क दो तोलछा पड़ता है । इस विधि से चाहे जिस घस्तु का 
रायता बना के। रायता कितनी ही चीज़ों का बसता है; 
'जैसे:--ककड़ी, खीरा, कचनार, कांहड़ा, गाजर, आलू, ख़रबू ज़ा, 
फूट, तरोई, रामतरोई, सगपुतिया, पेठा, कचरी, च्चीड़ा, 
चैगन, बधुआ, सोआ, कुलफा, धनिया, पौदीना, भिण्डी, लोकी, 
परवल, सीताफछ, फालसा, अमरूद, केला, आम, किशमिश, 
छुद्याण और बादाम आदिं। 


काँलो बनाने कौ विधि 


उड़द की दाल एक सेर लेकर पानी भें भिंगों दे और 
दल फे फूलने पर मसछ कर धो डाले | वाद्‌ को सि पर ख़ब 
महान पीस कर पीटी तैयार कर ले | उपरान्त यह मसाला तैयार 
करेः--अद्रक एक छटॉक, ज़ीरा सफेद आठ माशे, स्याह ज़ीरा 
चार माशे, दालचीनी. एक माशे, ॉग चार माशे, बढ़ी इलायची 
छः माशे, काली मिर्च छः माशे, छाल मिच एक तोलछा, तलाब 
हींग एक माशा और निमक दो तोला । 

सब माला को पीस कर ओर पीठी में मिला कर कुछ देर 
तक खूब फरे ( जैसे पकोड़ी के लिये बेसन फटा जाता है )। इसके 
बाद कढ़ाई में घो गर्म कर उस पीठी की छोटी-छोटी पकोड़ी 
तोड़ कर तले और वादामी रत की सेंक-सेक कर पानी में 

श्र 
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छोड़ता जावे । इसके वाद एक होंड़ी में राई डेढ़ छटाँक, छाल मिर्च 
एक तोला, निमक एक छटाँक़ और हल्दी एक तोलां सब को 
पीस कर, सवा दो सेर पानी में घोल डाले | अब वह 
पकोड़ी मय पानी के उस हॉड़ी में छोड़, उसका मुँह बन्द कर 
दे; तीन रोज़ तक धूप में रख दे | चोथे दिन डेढ़ सेर पानों 
का अदृहन वना कर उसमें मिला दे और पुनः हांडी का मुँह 
बन्द कर तीन रोज़ रहने दे |इसक वाद खाने के काम में 
लावे | यह काँजी का पानी ओर पकौड़ी बड़ी हां हाज़मा और 
दस्तावर होती हैं। 
जीरे का हाज़मा पानी बनाने को विधि 


४० गे 


सफेद ज़ीरा एक तोला, स्याह ज़ीर चार माशे, काली 
मच एक तोला, सोठ तीन माशे, राई वनारसी ८ माशे, लॉग, 
इलायची और दालचीनी ३-३ माशे, धनिये का ज़ीरा दो माशे, 
तकाव होंग छः रत्ती, और लाल प्रिय एक भाशे । 

इन सब मंसालों को नाम मात्र घी में भून डाले, उपरान्त 
सिछ पर खूब महीन पीस ले। वाद को अद्रक एक तोला, 
अनारदाना दो तोछा, चूक छः माशे, इन्हें भी पानी से पीस 
कर और कपड़े में छान कर, अक निकाल ले | अब एक होड़ में 
पाँच सेर पक्का पानी भरे और उसी में यह सब अर्क़ और भूना- 
पिखा मसाला मिला दे । ऊपर से आध पाव काशज़ी नोंवू का 
श्स निकाल कर डाल दे, बाद को काछा निमक छः माशे, 
सेंधा निमक एक तोला और साँमर निमक चार तोला पीस 
कर छोड़े ओर झकझोर कर सव को एक दिल कर दे। दो 
घरटे के वाद महीन कपड़े से पानी को छान कर काम में 
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छावे। यह पानी, भोजनोपरान्त दो तोला, पीने से अन्न हेज़म 
करता है, दूसरे बड़ा ही स्वादिष्ठ और चित्त को प्रसन्न कय्ने 
वाला होता है। 


सठा बनाने को विधि 


अच्छा दही आध सेर लेकर उस में आध सेर पानो छोड़े, 

इस के वाद रह से उसे मथे अथवा कपड़े में छात ले। उपरान्त 

सफेद ज़ी चार माशे, स्याह मिर्च चार माशे, स्याह निमक 

युक माशे, सेघा निमक नो साशे छे । ज़ीरे को आग में भून कर 

६निमक ओर दूसरे मसाला सहित पीस डाले और मंठे में मिला 
कर भोजन के साथ खाबे । इस से भोजन शीघ्र एचता है। 





चतुर्थ अध्याय 
नी. 
अचार-प्रकरण 


जन-काल में ज़िहा की जड़ता दूर करते के 
लिये ही चटनी और अचार आदि की 
आवशध्यकता होती है। क्‍या धी के पदार्थ, 
क्या तेल के ओर क्या मीठे; सभी पदार्थ 
के भीजन करने में जब जीम अनिच्छा 
प्रगट करती है, उसी समय अचार आदि 
अग्ल रस के खाने से जीव को, पुनः अपना 
ख पर्वभाव धारण करने की शक्ति प्राप्त हो 
जाती है। आहार में रुचि उत्पन्न हो, इसीलिये आहार-काल 
में अचार का प्रयोजन है। अचारादि अम्ल-रस के द्वारा जीम 
अधिक छालसा प्रकाश करती है| क्या वाहक, क्या जवान 
और क्या वृढ़ा सभी को अचार खाने की. प्रबल इच्छा होती है।, 
इसी कारण नाना प्रकार के अचारों का अत्यधिक प्रचार है। 
पट्‌-रसों में यथार्थ में अम्छ-रस विशिष्ट द्रव्य एवं एक प्रधान 
खाद्य पदार्थों में परिगणित है। 
अचार नाना प्रकार के फल-मूल-कन्द आदि के पाक- 
प्रंणाली द्वार प्रस्तुत किये जाते हैं। अचार कई तरह के बनाये 
जाते हैं, जेसे !--तेल का, तेल-पानी का, राई के पान्ती क्रा, सिरके 
का पर्व निमक आदि का। अचार दो जाति के बनाये जाते हैं; 
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पक मीठा, दूसरा लिमकीन । इन्हीं दो जाति के अचार बनाने 
की विधि नीचे लिखी जाती है।-- 
अदरक का अचार 

आध सेर अच्छा अद्रक ले कर छोल डाछे और बिलाई- 
कस में रगड़ कर महीन ज़ीरे बना डाले। दो तोला अजवाईन, 
एक तोला सफ़ेद ज़ीरा, सवा तोला स्याह ज़ीरा, एक तोला 
स्याह मिर्च, छः माहों छाँग, चार माशे बढ़ी इलायची, एक 
तोला लाल मिर्च ओर दो तोला सेधा निमक, चार माशे स्थाद 
निमक और तीस तोछ ( डेढ़ पाव ) नींबू का रस और अच्छी 
तलाब की हींग दी री संग्रह कर सब मसालों को थोड़े से 
थी में भून डाले | उपरान्त अदरक के साथ मय निमक॑ के मिला 
कर एक चीनी के अम्ततबान में अथवा मिट्टी के अस्तबान मे, जो 
कि चुनार आदि शहर में ख़ास अचार द्वी के लिये बनाये जाते 
हु--तथा काँच के वेय्याम मभें॥ ऊपर से नींबू का रस छोड़ 
अम्ततवान का मुँह उसी के ढँकने से बन्द कर एक चौपरत 
कपड़े को ऊपर रख डोरी से कस कर बाँध दे, जिस में बाहरी 
हुदा भातर न जावे | हवा से अचार के ख़राब होने का भय 
रहता है। कपड़े से वाँघ चुकनें के वाद उसे धूप में दस-बारदद 
दिन तक रहने दे। दूसरे-तीसरे एक बार वर्तन को हिला 
दिया करे | उपशन्त भाजन के साथ खाबे । यह अचार अत्यन्त 
गुणकारो है, अन्न को पचाता है और भूख को बढ़ाता है | यदि 


छ 





+ जिप धाचार में नो का रस या सिरका ग्रथवा ख़ालिप नींध्न दाला 
जाधे, उसके रखने को कांच का बतंन या चीनी का बतन ही उत्तम 
झ्ोता है--कर्योंकति इनमें रस सुखने का भय नहीं रहता। 
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नींवू का रस न मिले, तो ऊख के सिरके, या जामुन के सिरके 
'में अद्रक छोड़ कर वनावे ! | 
अदरक का चलता अचार 

पाव भर अदरक लेकर छील डाले, पीछे आध सेर मिच्च 
के चार-चार टुकड़े, करे ओर आधी छटाँक राई और तीन तोला 
निमक, तीन माशे हल्दी, दो रत्ती हींग और एक तोछा आठ 
मादे निमक पीस कर मिला दे ओर अम्रतवान में भर कर 
मुँह बन्द कर दे। उपरान्त दूस-वारह दिन धूप में रख, खाने 
के काम में लावे | यह भी बढ़ा हाज़मा बनता है । 


आम का पानो का अचार 

पानी का अचार भी बड़ा स्वादिष्ट और टिकाऊ बनता 
है। अचार का अर्थ है स्वच्छता। जितनी स्वच्छता अचार 
में की जावेगी, उतनां ही अचार टिकाऊ होगा । पानी के 
अचार में प्रधान मसाढछा राई है। अच्छे गदर आम लेकर, 
(जा चुरैले न हों, हाथ से तोड़े हुए हाँ) ढेपी की तरफ़ 
से ढेपी भर काट कर समृचे आएं को तोल डाले, फिर 
उदाल कर १६ हिस्सा राई ( अर्थात्‌ सेर भर में एक छटाक 
रोई के हिसाब से ) एक तोला हरदी, एक तोलछा लाल मिर्च 
और दो तोला निमक और सब को एक में पीस कर वरावर के 
पानी में घोल आम को छोड़ दे ओर मुँह बन्द कर चार 
दिन तक धूप में रहने दे | इसके वाद राई के बरावर सरसों 
का तेल छोड़ दे और आठ दिन के उपरान्त खाने के काम 
में लावे। यह ध्यान रखे कि, यह अचार चलता होता है; 
दस-बारह दिन से ज़्यादा नहीं टिकता | 


4 


# अचार-प्रकरण # . 8३ 





' झञाम का तेल-पानों का अचार 


गदर आम, डाल से तुड़वा कर, एक दिन तक पाती में 
मिगो रखे। दूसरे दिन उन्हें तोल डाले। यदि अचार दो सेर 
आम का बनाना है, ता उसे पहिले फाँक कर थोड़े पानी में 
अधकनच्चा उबाल डाले, बाद को आध पाव राई बनारसी, दो तोला 
हल्दी, दो तोछा मिर्च और एक छटाँक निमक को पानी में पीस डाले 
ओर फाँको में उस मसाले को गाढ़ा-गाढ़ा लपेट दे और एक हांड़ी 
में भर कर इतना पानी रखे जो आर्मों से दो अड्रल ऊचा रहे। 
फिर कपड़े से मुँह बाँध कर धूप में तीन दिन रखे ओर चौथे 
दिन उस भें इतना तेल भर दे, जो पानी से चार अंगल ऊंचा 
रहे। पुनः धूप में एक सप्ताह रहने दे; आठव दिल से खाना 
शुरू कर दे | यह खाने में ज़ायक्रेदार बनता है, परल्तु 
टिकता कम है। 


आस का चघचटपढटा अचार 


आम गदर लेकर चाक से छील डाले | उपरान्त चार फॉक 
करके गुठछी निकाल डाले। इसके वाद उसकी फॉर बना ले 
ओर हृस्का जोश दे ले । बद्ध को निमक दो माशे पीस कर 
उस में -.सौन ले ओर एक दिन धूप में छुँद बन्द कर रख दे. 
दूसरे दिन उस में जो पानी निकलेगा उसे फेक दे, फिर” 
सरसों एक छ्ाँक, हल्दी एक तोला, छारू मिर्च दो तोला और 
मिमक एक तोला आठ माशे पीस कर फॉ्कों में मसल डाले; 
ऊपर से आध पाव बढ़िया सरसों का तेल छोड़ दे | बाद को 
धूप में आठ दिन तक रहने दे। उपरान्त भोजन के काम में 
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लावे | यह अचार बढ़ा ही चटपटा ओर ज़ायकेदार बनता 
है ओर एक मास तक टिकता भी है। 
आम का भरवाँ टिकाऊ अचार 

अच्छे गदर आम, जो कि खोंपा#से तोड़े गये हों, लेकर एक 
दिन पानी में मिगो दे | दूसरे दिन उन्हें सीपी से अच्छी तरह 
छील डाले। बाद को सावधानी से चाक़ के द्वारा दो टुकड़े 
करे । यह हुकड़े आपस में जुटे रहे, अछम न होने पावे । भीतर 
की गुठली निकाल कर फके दे। इसके वाद आम यदि पाँच 
सेर हों, तो पाव भर साॉभर लिमक महीन पीस कर सब फॉँको 
में मसल कर वर्तन में भर दे ओर ऊपर से एक मिट्टी के सकोरे 
से ढक कर ओर कपड़े से मुँह बाँध कर धूप में रख दे । 
तीसरे दिन वर्तन से आर्मों को निकाछ कर किसी साफ़ कपड़े 
से, फाँक़ों में से निकले पानी को अच्छी तरह पांछ ले। वाद का 
छाछ मिर्च एक सर, अदरक ढाई पाव, सौंफ आध सेर, 
दालचीनी आध पांव, लौंग डेढ़ छटाँक ओर निमक ढ़ाई सेर 
संग्रह करे | अदरक को छीछ कर महीन्न महीन फतर डाले 
और सव मसाले पीस डाले। उपरान्त सब चीज़ें एक में 
मिलता कर उन आमों भें भीतर भरे ओर डोरे से अच्छी तरह 
लपेट कर बाँध दे, जिसमे मसाला गिरे नहीं! अब उन्हें एक 


+ जो प्राम पेड़ से द्ूट कर ज़मीन पर गिरते हैं, वे फट घाते हैं या 
चुटेले हो जाते हैं। रेसे ग्राम का श्रचार ढालने से जल्दी ख़राब हो जाता 
है, इसलिये श्रार्मों को बांस में शक सुतली की गैली बांध कर तब तोड़ते 
हैं, इसी बैली का नाम खोंपा है। खोंपा में तोड़े थ्रार्मों का ग्रचार ख़राब 

नहीं होगा । 
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अम्लुतबान में सीधे-सीधे सजा कर रख दे, ऊपर से आध सेर 

अच्छा सरसों का तेल छोड़ कर सिरकां इतना भर दे; जिस में 

आम अच्छी तरह डूब जाँय। बाद में ढँकने से असृतबान 

को बन्द कर पक कपड़े से बाँध दे और २०-२५ दिन तक घूप 

में रख दे । यह अचार टिकाऊ और अत्यन्त स्वादिष्ट 
बनता है। 


. आम का तेल का अचार 


तेल के अचार में मुख्य मसाला तेल है। जितना ही 
उत्तम ओर ज़्यादा तेल होगा, उतना ही अचार अच्छा और 
टिकाऊ रहेगा। जब दो-चार बार पानी अच्छी तरह बरस 
'जाबे, तब पेड़ से ख्रोपा के द्वारा आर्मो को तुड़या कर चौबीस 
धण्टे तक पानी में भिगो कर रुख दे। दूसरे दिन उन आमों 
की ढपनी चाक़ से कांट दे, उपरान्त सरोंते से आमों 
को चौ-फॉक काट । यह ध्यान रहे कि, वे फॉक आपस में जुटी 
रहें । इसके बाद आगे बताया हुआ मसाला पीस कर ठीक फरेः-- 
मेथी एक सेर, पिली हल्दी तीन छटाँक, सौंफ सवा पाव, धनिया 
पाव भर, लाछ मिर्च पाव भर, राई पाव भर, सरसों आध पाव, 
और निमक पचीस आम के बराबर (यात्री जितने आम हों 
- उसका चौथाई दिस्सानिमक लेसा चाहिये ) और कच्चे चने आध 
पाव | इस सब मसालां को आम में भरे और डोरे से चारों 
तरफ से कस कर बाँध दे। बाद को एक अस्तृतबान में सब 
आरमों को सीधे सीधे खड़ा कर के रखे। ऊपर से मुँह बन्द 
कर धूप और ओस में चार-पाँच दिन तक रहने दे.। इस के वाद 
अम्ृतवान में अच्छा ख़ालिस सरसों का तेल इतना भरे कि, 
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आम से छ/:-सात अंगुल ऊचा रहे । उपरान्त अम्ृतवात 
को मुंह बन्द कर धूप में'रख दे, तीन सप्ताह के बाद खाने के 
काम में छावे । यह अचार तेल के ज़ोर पर रहता है। 
आम का सूखा अचार 

एक सो गदर आमो को सरोते से चार-चार या आठ- 
आठ फॉक कतर कर भीतर की गुठली फेक दे। वाद में छाल 
मिर्च पाव भर, धनिया पाव भर, भेंथा सवा पाव, हल्दी तीन छटाक 
सौंफ पाव भर, राई तीस छटाँक और निमक पचीस आम के 
बरावर, तेल आध सेर संग्रह करे | इन सब मसाला को थोड़े 
से तेल में भून डाले तथा निमक के साथ प्रिछ्ा कर पील डाले, 
उपरान्त ते में मसाले को सान डाले | फिर आमों की फॉकों 
में मसाछा सीन कर अम्ृतवान में भर दे और कपड़े से 
मुँह बन्द कर धूप में रख दे । यह अचार वीस-पचीस दिल में 
खाने योग्य हो जावेगा । 

आम का सादा नोचचा 

आम का नोनचा दो तरह का वनता है; एक छिले आम्ो 
का, दूसरा विता छीले आमो का | छिढे आम का नोनचा जल्दी 
तैयार होता है, स्वादिण्ट होता है ओर अधिक दिन तक 
टिकता है। विना छिल्ले आममों का नोनचा देर में तैयार होता 
है ओर जल्दी सूख कर अस्वादिश् हो जाता है। इसलिये 
नोनचा छील कर ही वनाना उत्तम है। आमों को छील 
कर आउ-आठ फॉके बना डाले ओर गुठली फेक दे! 
वाद को उन्हें तोल डाले । आम से चौथाई एसा संधा निमक 
और पाव भर पिसी छाछ मिर्च मिला कर फांकों में सोन कर 
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अम्ृतवान में भर दे और मुँह बन्द कर धूप में रख दे |: 
आठ-दूस दिन में यह अचार तैयार हा जाबेगा। इसका मुख्य 
मसाला निमक है । निम्रक कम न होना चाहिये । 


आम का नोनचा मसालेदार 


मसालेदार नोनचा वड़ा ही स्वादिण्ट, हाज़मा एवँ टिकाऊ 
बत्तता है। इसके बनाने की विधि यह हैः-- 
गदर आम एक सो ले कर सीऐ से छील डाछों ) उपराग्त 
उन्त की चार-चार या आठ-आठ फॉके बचा कर गुठली निकाल 
कर फंक दो । उपरान्त सोंठ एक छटाँक, अजमाइन एक छटाँक, 
राई आध पाव, मेथी आधी छरटाँक, जायफल प्र तोला, अच्छी' 
तलाव हींग छः माशे, स्थाह मिर्च एक छर्ताँक, पीपछ एक छटाक 
छाल मिर्च आधी छटाँक, सफ़ेद ज़ीरा एक छटॉँक, स्थाह ज़ीरा 
दो तोला, लॉग डेढ़ तोला, वड़ी इलायची चार तोलें, घनिया 
आध पाव, दालचीनी एक तोला, सुद्दागा एक तोछा, जवाखार 
पक तोछा, संघा निमक्र आध पाव, काछा निमक एक छटाँक, 
खारी निमक एक छटाँक, और सॉमर निमक एक छटाँक, हस्दी 
पक छठटाॉँक संग्रह करो। निमक को छोड़ कर और जितने 
मसाला को थोड़ा सा घी डाल कर भून डालो, पीछे मय 
_निमरक के सब मसालों को पीस डोलो और आमों को फॉक में 
सौन कर अमृतवान में भर दो । ऊपर से अम्ृतवान का मुह 
वन्‍्द्‌ कर कपड़े से अच्छी तरह बाँध कर धूप में रख दो, दस- 
बारद दिन में यह अचार तैयार हो ज़ावेगा। यह वड़ा ही 
स्वादिष्ट और दाज़मा वनता है। 
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आम का मोठा सादा अचार 


अच्छे गददर आम की ले कर छोछ डाले ओर उन की फॉके 
कर के गृुठठी निकाल कर फेक दे। पीछे राई एक छ्ोक, 
सौंफ पाव भर, मेथी आध पाव, सफेद ज़ीरा एक छरटाँक, 
स्थाह ज़ीरा डेढ़ छटाँक, हल्दी आध पाब, गो मिर्च एक 
छटाँक, लाल मिर्च आध पाव, धनिया एक छटाँक, निमक 
'पाँचवा हिस्सा अच्छी हींग तीन भाशे को थी में भून कर 
'पीस डाले | इसके वाद आमों में सौन कर अस्ततवान में भर कर 
चार-पॉँच दिन तक धूप में रख दे और आमों से दूना गढ़ की 
चाशनी वना कर४& छोड़ दे; उपरात्त मुँह बन्द कर कपड़े से 
अच्छी तरह बाँध कर धूप में पत्द्रह-बीस दिन तक रहने दे, वाद 
को भोजन के काम में-छावे । 


आम का मीठ? मसालेदार अचार 


आम की छिली ओर गुठली निकालो हुई फूँके पॉँच सेर, 
सफ़ेद ज़ीरा आधी छटाँक, स्थाह ज़ीरा तीन तोला, लौंग छः 
मादो, दालचीनी नौ मो, वढ़ी इलायची तीन तोछा, सौंफ 
आध पाव, भेथी एक छटाँक, मगरीछा आध पाव, काली मिर्च 
आधी छटाँक, छाल मिच आध पाव, साठ एक छटॉक, धनिये 
का ज़ोर आधी छठाँक, पीपर छः माशे, ज्ञायफल एक तोला, 





#कितने लोग गुड़ की जगह चीनो डालते हैं और साफ गृड़ या चीनी 
होने पर थधिना चाशनी के ही छोड़ते हैं, चाशनी बना कर छोड़ना हो 
तो तोन तार को चाशनी धना कर छोड़े | चाशनी वाशा श्रचार अष्छा 
बनता है। ५ 


# अचार-प्रकरण केँ ३8९ 


ज्ञावित्री छः माशे, केशर छः माशे, चीनी सात सेर और सेघा 
सिमक आध सेर। 

केशर और चीनो को छोड़ कर वाकी सब मसालों को घी 
में भून डाले, पीछे ज़रा सा दृरकचरा कर आमों में मिला दे । 
केशर चौनी में पीस अचार में मिला दे । ऊपर से यदि हो सके 
तो आध सेर सिरका और छोड़ दे | इसके बाद मुह कपड़े से 
बन्द्‌ कर दस-वारह दिन तक धूप में रहने दे ! वाद को भोजन 
के काम में लछावे | 


आस का साधारण मीठा अचार 


गहर आपों को छीछ कर फॉक वना डाले, इसके वाद एक 
सेर आम में चार माशे निमक छोड़ धूप में तीन दिन रहते दे । 
बाद को तीन माशे पिसी हल्दी, चार माशे निम्क ओर डेढ़ सेर 
वढ़िया गुड़ तोंल कर छोड़ दे और मुँह बन्द कर दृल-पन्द्रह 
दिल धूप में रहने दे । बाद को भोजन के काम में लछावे | मिर्च 
खानी हो तो थोड़ी सो मिचे पीस कर मिला ले | 
'विलायतों आमड़े का नोनचा - 


विलायती आमड़े को चाक़ से खूब महीन छील डाले और 
पतले-पतले टुकड़े करके कुचल ले । यह कुचले हुए आमड़े यदि 
एक सेर हो, 'तो चार तोला निमक, छः मारे पिसी हल्दी सौन 
कर अम्तवान में मर दे और मुँह बन्द कर धूप में तीन दिन 
तक रहने दे | इसके वाद दो रत्ती हींग, एक तोला पिसी हुई 
लाल मिचे और आध पाव काशज़ी नींबू का रस उसमें और छोड़ 
दे और किसो वतंत् में सर उसका मुँह ढाँक कर ऊपर कपडे 
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से कस फर बाँध दे | आठ दिन धूप में रख कर खाने के काम 
में लावे | आमड़ा का यह कूँचा बड़ा ही स्वादिष्ट बनता है। 


विलायती आसड़ें का सौठा अचार 


, ऊपर बताई रीति से आमड़े छील-कतर और कूँचा (कुचल) 
वना कर दो माशे ऐसे निमक में सोने कर एक प्रहर तक 
ढॉक कर रख दे | इसके वाद साफ़ एनी से खूब मसल कर 
थो डाले ) उपशबन्त छः भाशे सफ़ेद ज़ीरा, दो माशे .स्याह 
ज़ीरा, एक वोछा सौंफ छः माशे मगरीछा, चार माशे बड़ी 
इलायची, एक माशे लौंग और डेढ़ माशे दालचीनी को भून कर 
महीन पीस डाले | फिर दो तोला पिसा निमक्र मिल्ला कर सब 
मसाला उस कछुँचा भें मिला दे ओर अम्नतवान में सर कर 
किसी प्याले से बन्द कर झकझोर दे। ऊपर से सवा सेर चीनी और 
आध पाव नींबू का रस छोड़ कर मुँह बन्द कर आठ दिन तक 
धूप में रख दे | दूसरे-तीखरे एक वार ककझोर दिया करे। इसके 
वाद खाने के काम में छावे | यद्द अचार अत्यन्त स्वादिश् बनता 
है, इसका स्वाद मधुर होता है; परन्तु अधिक दिन तक 
नहीं रहता | 


देशी आमड़े का तेल का टिकाऊ अचार 


चार सेर आमड़े (ऐसे जिसमें जली न पड़ी हो), स्याह 
जीश चार तोला, सफ द्‌ ज्ञीरा एक तोला, ' धनिया दो तोला, 
निमक एक छटाँक, सरसों का तेल ( जितना पड़े ) ओर 
अदरक एक छठाँक | 


के अचार-प्रकरण # झ्क्ष्र्‌ 





पहिले आमड़े क। चाकू से छोल डालो और उसे डुकढ़े कर 
के सिलू पर खूब महीन पीस लछो। उपरान्त पक मज़बूत कपड़े 
में उस रगड़-रगड़ कर उन्तका सब रस निकाल डालों। इसके वाद्‌ 
सब मसाले भून कर पीस डाछों, अद्रक छीछ कर महीन कतरो 
ओर निमक-मसाला और अद्रक उसी छाने हुए रख में मिला 
दो । इसके वाद क़लईदार वर्तन में रख कर चूल्हे पर चढ़ा दो, 
नीचे मधुरी आंच लगा कर रस को पलटे से चला: कर गाढ़ा 
करो । ज़ब वह रस हलहुआ की शक्ल का हो जावे, तव उसमें 
से एक-एक रुपये भर की या दो-दो रुपये भर की बढ़ी 
बना कर पत्ते में छपेट कर घूप में खुखा डालो। बाद«को 
ऊपर का पत्ता छुड़ा कर उत्त वड़ियों को अम्भुतवान में वरावर 
वरावर रख कर ऊपर से सरसों का बढ़िया तेछ भर दो, यह तेल 
वड़ियों से चार-पाँच अंग्रुल ऊँचा रहे। इसी तरह से कच्चे 
अर्सों का भी अचार चनाया जा सकता है! इस तरह का 
बना अचार वहुत दिंन तक टिकाऊ रहता है। इसका स्वाद 
भी एक अपूर्व तरह का होता है। न 


आसमड़े की तेल की अचारी 


नर्म-नर्म आमड़े छे कर उन की दो-दो फाॉके कर ले और उसे 
पाव भर पिसे संधा निमक में सोम ले ओर दो धण्टे तक रहने 
दे । यदि आमड़े ढाई सेर हो तो एक छटाँक हल्दी; ढाई छंटाँक 
सौंफ, आध पाच मेथी, ढाई छर्टवाक धनिया, ढाई छटाँक छाल 
मिर्च, डेढ़ छटाँक राई, ओर ढाई पाव अच्छा ख़ालिस सरखा 
का तेल संग्रह करे ! 
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उपरोक्त मसाला को थोड़े से तेल# में अच्छी तरह से भून 
ले और जब रण्ढा हो जाबे, तव सरसो के तेल में सात कर आमड़े 
में मसछ कर चांरयो तरफ मसाला लपेट दे | इसके बाद अम्तृत- 
वान में भर कर किसी ढेँकने से वन्द्‌ कर कपढ़े से कस दे ओर 
दूस-बारह दिन धूप में रख कर काम में छावे । यह अचार बढ़ा 
ही स्वादिष्ट और टिकाऊ वनता है । 


आमड़े का तेल का अचार 


आमड़े का तेछ का अचार आम की तरह मसाला भर कर 
नहीं बनाया जाता; क्योंकि वह वहुत ही छोटा द्वोता है, दूसरे 
उसके पेट में स्थान नहीं होता, जिसमें मसाहा भरा जा सके। 
इसके वनाने की विधि यह है+-- 
आमड़े नम पाँच सेर, मेथी पाव भर, हल्दी पाव भर, सौंफ 
पांव भर, धनिया तीन छटॉक, लाल मिर्च पाव भर, राई आध पाव 
और निमक तोन पाव संग्रह करे । मसाल्ों को ज़रा सा भून कर 
निंग्क के साथ पीस ले ओर उन अभड़े को दो-दो फॉक बना 
कर उन्हीं मे सब मसाले सीन कर अम्ततवान में भर दे ऊपर से 


* तेल के ग्रचार के जितने मसाले हैं, उन सबों को तेल में भूजने से 
रक्ष आपर्व स्थाद हो जाता है। घो में उतना सोंधापन नहीं पाया जाता, 
जितना कि तेल में । मीठे श्रचार के मसाले घी में ही भूनना चाहिये । 
तेल के श्रचार को यदि ग्रधिक दिन तक बनाये रखना हो, तो चौथे- 
पांचवे महीने ग्रचार का तेल बदल डाले । शेसा करने पर ग्रचार तीन- 
नोन वर्ष तक खराब नहीं होता । प्रायः जितने तेल में डुबोये शचार हैं, 
सब को इसी नियम से रखना चाहिये कि, तेल बदल डाले श्ौर घ्रृप 
दाता रहे! | 
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तेल चार-पाँच अंगुल ऊँचा भर दे। उपरान्त अम्रृतबान का 
मुँह ढँकने ले बन्द करे और कपड़े से कस दे | बाद का धूप में 
१५-१६ दिन तक रहने दे। जब आमड़े गल जावे तब खाने 
के काम में छावे । यह अचार भी स्वादिए और टिकाऊ बनता है। 


कंटहल का तेल का अचार 


अच्छा नर्म कटहछ ले कर ऊपर का हरा छिलका और 
बीच का मूसछा अछूग कर डाले, इसके बाद उसके टुकड़े बना ले 
पाँच सेर ठुकड़ों के लिये एक पाव सेंधा निमक, पाव भर 
राई, पाव भर लाल मिच, आध पाव सौंफ, आध पाच 
स्याह ज़ीरा और पाच भर हल्दी संग्रह करो । 


कटदइल के टुकड़े करके ठण्डे जल में दूस मिनट तक पड़ा 
रखे | इसके बाद पानी ले निकाछ अछूग पाती में कटदलछ को 


हस्का उबाल ले और डण्डा कर एक कपड़े में कस कर “« 


उस का पानी छुखा डाले । उपरान्त दो घण्टे तक उन हुकड़ों को 
धूप में सुखावे। अब निमक पीस कर उन हुकड़ों मे सान 
एक अस्ततवान में भर, तीन दिन तक धूप में रखा रहने दे | जब 
उन्त टुकड़ों से पानी निकलना बन्द हो जावे, तब ऊपर बताये सब 
मसाले पीस कर मिलादे और तोन दिन तक फिर धूप में 
रहने दे। चोथे दिन ख़ालिश सरसों का तेल उन टुकड़ों से चार- 
पाँच अंगुल ऊँचा भर दे । अम्ृतबान को दस-पन्द्रह दिन तक 
धूप में मुँह बन्द कर रख दे! उपरान्त सीजन के काम में लावे। 
इस नियम से यदि कटहल का अचार बनाया जावे, तो वह वर्ष 
डेह वष तक रह सकता है। बीच-बीच में इसे धूप दिखा दिया 
श्३्‌ 


इ 
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करे ओर छठे महोत्रा तेछ भी बदछ डाले; ता और भी टिकाऊ 
रहने की शक्ति अचार में आ जाती है | 


करेलें का मसालेदार अचार 

अच्छे नम और छोटे करेले पाँच सेर लेकर उसके ऊपर के 
हरे छिलके चाक़ से खुर्च कर छील डाले । उपरान्त नो भाशे 
निमक ओर छः माशे हल्दी पीस कर करेलों भे मसल कर किसी 
थाली बरगेरह में रख एक तरफ़ ढाल कर रख दे; जिसमें करेला 
का ज़हरीला पानी निथर कर ढाल में जमा हा जावे | इसके वाद 
यह मसाला ठीक करे :--अच्छी तलाव हींग छः माशे, स्थाह 
ज़ीरा छः माशें, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, लौंग एक तोला, 
इलायची दो तोला, दालचोनी छः माशे, धनिया आधी छ्टाँक, 
मेथी आधी छटॉक, मगरीला दो तोला, सौंफ आधी छ्ाँक, 
ज्ञाविन्नी छः माशे, शीतल चीनी छः माशे, पीपछ एक तोला. 
आँवढा दो तोला, स्याह मिर्च आधी छटाँक, स्थाह निमक 
आधी छताँक, जवाखार छः माशे, संधा ।नरमक एक छटाँक, 
सॉँभर निमक पाव भर ओर मिश्री पाँच तोले | 

मिश्रा और निमक छोड़ सब मसाले तेल में भून डाले 
उपरान्त मय निमक के सब को पीस कर पास रख ले। आधघ 
सेर नींवू का रस लेकर उस मसाले को सोन डाले । वाद को 
करेला की साफ़ पानी से धो कर कपड़े से अच्छी तरह पोछ 
डाले और चाकू से उनके पेट चाक (चीर) कर नींवू में साता 
मसाला भरे । मसाला भरने के समय यह ध्यान रहे कि, सब 
करेढा भें वरावर मसाला भरा जावे। उपरान्त उन करेलो को डोरे 
से बाँध कर अम्लृतवान में भर कर ऊपर से आधघ सेर नींबू 
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का रस और छोड़ कर सुँह ढँकने से ढाँक कपड़े से कस कर 
तीन दिंन तक धूप में रख दे। चौथे दिन अच्छा ख़ालिस 
सरसा का तेल करेला से चार-पाँच अंगुल ऊँचा भर दे ! यह्‌ 
अचार खाने में कड़्‌_आ नहीं होता, दूसरे पित्त को शान्‍्त कर 
चित्त को प्रसन्न करता है। 
करौंदे का अचार 

करांदे लेकर दो घण्टे तक पानी में ।भगो रखे, बाद का दो 
हुकड़े कर बीच में से बीज निकाल कर फेक दे। इसके बाद जिस 
प्रकार आँमड़े का अचार और अचार का मसाला छोड़ कर - 
बनाया है, उसी तरह वही सब मसाले देकर करौंदा का अचार 
वना दे। करोंदा का अचार भी खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट 
वनता है 

ख़रबूज़े का मसालेदार अचार 

ख़खबू ज़े छ/टे और कच्चे लेकर छील डाले और भीतर फे सब 
बीज निकाल डाले, टुकड़े अछग न हों। इसके बाद उन्हें तो 
डाले । यदि पाँच सेर छिले खरबू ज़े हो, तो उसके लिये आध पाव, , 
धनिये का ज़ोरा, एक छटॉक सूखा ऐोदीना, एक छटॉक बड़ी 
इलायची, एक छटॉक गाल मिचें, आधी छटॉक सफेद ज़ोरा, 
दो तोला स्याह ज़ीरा, ढेढ़ तोला लॉग, एक तोला दालचीनी, 
छः माशे जावित्री, आध पाव राई, छः माशे शीतलचीनी और , 
पाव भर सेंधा निमक, पॉच छटाँक अमचूर, आध पाव चीनी 
और आधी छरटाँक हर्दी संग्रह करे | ' 

उपरोक्त सब मसाला को थोड़े से थी में भून कर पीस - 
डाले । इसके वाद ख़रबूज़ों में भरने के समय पाव भर ख़ालिस 
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सरसों का तेल छाड़ू मसाढा सान डाले ओर समाल 
कर ख़खूज़े में मसाढ्ा भरे ओर डोरे से चारों तरफ से कस कर 
बाँध दे । जब सब ख़खूज़े भर जावें तब उन्हें अम्ृतवान में 
भर कर चार दिन तक धूप में रखा रहने दें। इसके बाद 
अच्छा ख़ालिस सरसों का तेल ख़खबूज़ों से चार-पॉच अंगुल 
ऊँचा भर कर दल-बारह दन तक धूए मे रख, खाने के काम 
में छावे। यह अचार सिरका में भी इसी तरह मसाला भर कर 
छोड़ा जाता है ओर अलन्‍्त स्वादिष्ट बनता है। 


केले के गाभे (थम्भा) का अचार 


केले का गाभा केले के पेड़ में बीच में निकलता है। यह 
प्रायः सभी पेड़ों में पाया जाता है; किख्तु तरकारी ओर अचार 
के काम में उसी केले के पेड़ का गाभा आता है, जो फलता है| 
जिस .पेड़ का जितना मीठा फल होगा, गाभा भी उसका उतना 
ही मीठा होगा | समूचे खम्भे को छीछ कर बीच में से ले 
हिस्सा कलाई के समान मोटा छे ओर पतले-पतले टुकड़े करके 
पानी में उबाल डाले । इसके बाद मोरे कपड़े में रख कर निचोड़ 
'सब पानी निकाल डाले। अब यदि सेर भर गासा हो, तो छः 
माशे हल्दी, एक छटाँक राई, आधी छटॉक लाल मिच पानी में 
पीस कर गाभा में सान कर अच्छी तरह मसल दे, वाद को एक 
हॉड़ी में भर, तीन तोछे संधा निमक और आध पाव सरसों का 
तेल छाड़ कर किसी बांज़ से हँड़िया का मुँह बन्द कर कपड़े 
से कस कर बाँध दे और चार-पाँच द्न तक धूप में रख कर 
काम में लावे । यह चलता अचार है--अधिक दिन नहीं रहता । 
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केले के गाभे का सिरके का अचार 

ऊपर की विधि से केले के खम्मे को लेकर पतले-पतले 
कतरं बना डाले। उपशबन्‍्त पानी में उबाल कर ठण्ढा कर ले | यदि 
उबाछा गासा एक सेर हो तो एक तोछा सौंफ, एक तोला छाल 
मिचे, तीन तोला धनिया, आधी छटठांक सूखा पोदीना, 
'छः माशे लौंग इलायची और दालचीनी, एक तोला दोनों ज़ीरा 
दो रत्ती तछाब हींग, एक छठाँक राई संग्रह करे। इन सब 
मसालों को घी में भून डाले । फिर एक छटाँक कतरी हुई 
अद्रक, पुक्क तोछा संधा निमक, एक तोलछा काछा निमक 
अहीन पीस डाले और उस उबाले गामा में शुँजियों की तरह 
भरे प्लौर जैसे सुछी की फर्लाँजी बनाई है, उसी तरह इसे उलट 
कर सीकों से छुंह बन्द कर दे । ज़ब सब गामे भर जांच तब 
एक अख्ृतवान में भर कर रखे ओर ऊपर से सिरका या नोंबू 
का रस गाभे से चार अंगुल ऊँचा भर दे। यह अचार बढ़ा 
ही स्वादिष्ट और हाज़मा बनता है, और दस-पन्द्रह दिन के 
बाद खाने योग्य तैयार हो जाता है । 

किशमिश का अचार '. - 

_ किशमिश एक सेर, अंगूर या ऊख का सिरका चार सेर, 
'पिसी काछी मिर्च एक छटांक, सफ़ेद ज़ीरा दो तोला, स्थाह 
ज़ीरा तीन तोछा, संघा निमक तीन छटाँक, इलायची का चूर्ण 
एक छटाँक और अदरक एक पाच । | 

पहिले सिरका चूल्दे पर चढ़ा कर गर्म करे। जब वह खूब 
. खोलने छगे, तब निमक, अद्रक और किशमिश छोड़ दे। जब' 
सीन सेर सिरका जल जावे, तव सब मसाला उसमें छोड़ कर 
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चूल्हे से उतार ले। इसके बाद ठण्डा करके अमृतबान में भर कर 
रख दे, समय पर काम में छावे । यह अचार स्वादिश तो बनता 
ही है, परन्तु हाज़मा भी होता है। ह 
मुनक्क का अचार 

बड़ी-बढ़ी मुनवक़ा एक सेर लेकर वीज़ निकाल डाले। नींवू 
का रस एक सेर, गुजराती इलायची का चूणं दो तोला, लौंग दो' 
तोला, दालचीनी दो तोला, काली मि् दो तोले, धन्रिये का 
ज़ोर दो तोले, काला ज़ीरा दो तोला, सफेद ज़ीरा एक तोला, 
अदरक एक छठाँक और निमक्‌ तीन तोला संग्रह करे । 

सब मसालों को पीस कर महीन कर डालो और मुनक़्क़ों 
के भीतर थोड़ा-थोड़ा सावधानी से भरो। जब सब मसाला भर 
चुकी, तब किसी काँच की चोड़े मुँह की शीशी में उन्हें रख 
ऊपर से निम्क और नोंवू का रस छोड़ दो । यदि रस कुछ 
कम पड़ जावे, तो और नींबू कतर कर छोड़ो | उपरान्त आठ 
दिन धूप में रख कर काम में छाओ | यदि इसे आठव-दसव दिन 
बराबर धूप दिखाई जाचे, तो यह ज़्यादा दिन तक ठहर सकता 
है। यह बहुत ही स्वादिष्ट और गुणकारी बनता है। 

छहारे का अचार 

अच्छे नये छुद्ारे लेकर पानी में हलका जोश दे ले। वाद 
को चाक से चीर कर वीच की गुठली निकाल डाले; लेकिन' 
यह ध्यान रखे कि छुदारे की फॉक आएस में मिली रहें | 
अछग न हाने पाव। बीज निकाले एक सेर छुट्दारे के लिये 
घुली किशमिश एक पाव, स्थाह मिर्च एक छटॉक, बढ़िया 
अमचूर आध पाव, सोंठ पाव भर, अद्रक ढेढ़ छटाँक, सफ़ेद 
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ज़ीया एक तोला, काला ज़ीरा दो तोला, इलायची छः प्राशे 
संग्रह करे | ज़ीरा, मिच, इलायची और साठ को पीस 
डाले ओर अदरक महीन कतर छे। अब उन गुठली निकाले 
हुए छुहारों भें सब मसाले को मिला कर भरे। बाद को डोरे से 
लपेट कर बाँध दे और एक अमृतवान में भर दे | ऊपर 
से आध पाव सेधा निमक, आध सेर चोनी छोड़ कर पाँच 
सेर अच्छा सिरका भर दे | पीछे अम्ृतवान का मुँह ढँकने से 
बन्द कर कपड़े से कस के बाँध दे और दस दिन तक धूप में 
रहने दे | बाद को भोजन के काम में छावे। यदि सिरका न 
* मिले, तो काग़ज़ी नौंवू का रस छोड़ दे | यह अचार भी अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनता है और भूख को बढ़ाता है। 


अललूबुख़ारे का अचार 


जिस विधि से छुद्दारे को उबाल कर उसकी गुठली निकाली 
है, उसो तरह आलबुज़ारे को भी उबाल कर भीतर की 
गुठली चीर कर निकाल डाले, उपरान्त छुद्वारे का सब मसाला 
पीस कर आलूबुखारे में भर ले और सिरका या नींबू के रस में 
डुबो कर अमृतबान में भर कर तैयार करे ओर समय पर 
भाजन करे । 


नींबू का साधारण अचार 
नींबू का अचार भी अचारों का शिरमौर माना जाता 
है। जेसे आम का अचार कई तरह से बनाया जाता है, उसो 
तरद नींवू का अचार भी कई प्रकार से वनाया जाता है; ज़ेले-- 
साबित नींबू का, मसालेदार नींबू का, चोफॉके, निमकीन, मीठे 
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तथा तेल के नींवू का | सबसे पहिले नींबू के साधारण अचार 
की विधि वताई जाती है 

अगहनी काग़ज़ी नींवू एक सो लेकर एक दिन पामी में 
भिगो दे। इसके वाद पानी से निकाल ले। पचोस नींबू 
गिन कर उसके वरावर निमक तोछ कर अछग रख छे। वाद 
को इन नींवू को चाकू से चार-चार फॉक कतर डाले और 
एक चीनी # के वर्तोत में भर कर वह तोला हुआ निम्रक 
छोड़ घुंद् वन्द्र कर दूस-बारह दिन धूप में रख काम में 
लावे | " 
समूचे नोंबू का अचार बनाना 

समूचे नींवू के अचार वन्ताने वाले को यह ध्यान रखना 
चाहिये कि, यदि सौ नोंवू का अचार बनाना है, तो दो सो 
नींबू ख़रोदे। अथोत्‌ जितना नौंवू वनाना है, उसका दूना 
ख़रीदा जावे । 

दो सो नोंवू ख़रीद कर सो नोंबुओं को कॉटाकस से कोच 
कर ठीक करे | इसके थाद उन्हें एक्त चीनी के वतन मे रखे 
और जो नींबू अछग रखे हैं उनमें से २५ नींबू ले कर उनके 
“बराबर निमक तोछ कर उसी वतन में छोड़दे | उपरान्त चाकू से 





+ तींद्व का रस दूसरे बत न में मृत जाता है, इसलिये नोंड के आचाए 
के लिये चीनी का बर्त न या कांच का बत न हो काम में लावे। 
* कॉँटाकस्त बाज़ार में आगरे, देहली श्रौर बनारस श्रादि में मिलता 
' है। यह एक पाँच कांटे का मुठिया लगा श्रौज़ार होता है। बाज़ार में 
न मिले-्तो चार-पांच मोटी सुई लेकर हर णक प्लरई में ग्राध ग्ंजल का 
, प्रन्तर रख डोरे से बांघ ले। 
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सौ बचे हुए नींबू का रसदानी # से रस निकाल छे भौर अस्त 
बान में रस और कांच किये हुए नौंतू भर कर मुँह बन्द कर धूप में 
रख दे । एक महीने के बाद यह अचार खाने योग्य हो जावेगा । 
वीच-बीच में वरावर ज़व-तव उन्हें उछाछ कर नीचे ऊंपर कर 
देना चाहिये। नींवू का आचार वड़ा ही गुणकारी और रुचि को 
बढ़ाने वाला होता है| 
नोंबू का मसालेदार नोनचा 
अगहनी सौ नौंवू लेकर दो घण्टे तक प्रानी में भागा रहने 
दे । तव तक नीचे छिखा मसाला ठीक करे -- 
सोंठ एक छटाँक, पीपल एक छर्टाँक, स्थाह मिचे एक छटांक, 
“धनिये का ज़ीरा एक छठाँक, ज़ीरा सफ़ेद चार ताले, स्थाह 
ज़ीय डेढ़ छटाँक, छॉंग दो तोले, दालचानी एक्र तोला, बड़ो 
इलायची एक छठाँक, चौकिया सुहागा भुना एक छटाँक, 
जवाखार आधो छटाँक, हींग तछाव छः माशे; काछा निमक एक 
छटॉक, संधा निमक पाव भर और साँभर निमक एक छटाँक | 
निमक और जवाखार को छोड़ बाक़ी सब मसालों को धी में 
भून ले, वाद को निमक जवाखार और सब मसाले मरा पीस 
डाले । पानी से नींवू निकाल कपड़े से पोछ छे, उपरान्त चाकू 
से चार-चार फॉक कतर कर किसी पत्थर के बतन भे रखे 
ओर वह पिसा मसाला सब फाँकों में मसल कर चीनी के बेन 
में भर दे और बर्तन का मुँह वन्द्‌ कर कपड़े से कस कर बाँध दे 
और धूप में रख दे । दस-वारह दिन में यह अचार तैयार दो 


* यह बाज़ार में मिलता है, इसमें नौंन्ू रण कर दबाने मे संघ रम 
सहृष्त में निकल शाता है। 


मु 





दर # पाक-चन्द्रिका # 





जावेगा | यह नींवू का नोनचा खाने में स्वादिष्ट ओर हाज़मा 
होता है तथा रुचि को वढ़ाता है | 


नींबू का मसालेदार अचार 


अगहनी नींबू लेकर दो धण्टे पानी में भिगों रखे, वाद 
को कपड़े से पॉछ डाले ओर सावधानी के साथ उन्तको 
चाक से कारे अर्थात्‌ नींवू को चार हिस्से भें से तीन हिस्सा 
काटा जाबे और एक हिस्सा न काथ जावे ऐसा करने से 
नींवू की चार फॉक हो जावेगी; किन्तु चार्रो फॉके नीचे 
की ओर आपस में मिली रहंगी। इसी तरह सब नींवू काट 
कर रख छे। फिर निम्नलिखित मंसाला कूट पीस कर ठीक 
करेः-- खारी निमक, काला निमकं; सेकचा निमक एक-एक 
छटाँक; संधा निमक पाव भर; सॉठं, मिर्च, पीपल एक 
एक छटाँक; धर्तिया आध्र पाव; सफ़ेद ज़ोर एक छटाक 
लौंग एक तोला; स्याह ज़ीरा डेढ़ तोला; जवाखार एक छटांक 
और खुहागा एक तोला। 

अब इस पिसे मसाले को नींबू में भरे और चारों तरफ 
डोरे से कस कर वाँध दे | उपरान्त उन्हें एक चीनी के बर्तन 
में रख कर ऊपर से नोंवू का रस उतना छोड़े कि वे सब डूब 
जाबे। वाद फो वर्तन का मुंह बन्द कर धूप में रख दे। यह 
अचार वीस दिल में खाने योग्य हो जावेगा । यदि इसमे छठे 
पहीना नींबू का रस थोड़ा सा छोड़ दिया जावे, तो यह जली 
नहीं सूखेगां | यदि सावधानी के साथ धूप आदि दिखा कर 
सदी से बचा कर रखा जाय, तो यह कई बर्ष तक रह सकता है । 
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टिकाऊ और मसालेदार नींबू बनाने को दूसरी विधि 


दो सो अगहनी नींबू लेकर एक सेर नौंबू की चार-चार 
फॉके ऊपर की विधि से बनावे, अथोत्‌ वे परस्पर आपस में मिली 
रहें । इसके वाद ऊपर बताया हुआ सब मसाला पीस कर नींवू में 
भरे ओर चारों तरफ धागे से लपेट दे, जिससे उसका मसाला 
गिरने न पावे । अब एक अच्छी मज़बूत हॉँड़ी ले और उसी में सब 
मांवू सजा कर रखे, ऊपर से पचीस नींवू के वरावर निमक और 
सो नींबू का रस छोड़ कर हॉड़ी को चूल्हे पर चढ़ा कर नीचे 
आग जलावे | जब एक उफान उसमें आ जाचबे, तब चूल्हे की 
आग सब खींच ले और हॉड़ी उसी चूल्हे पर एक दिन रात 
रहने दे | दूसरे दिन होड़ ठण्ढी हो जायगी | अब उसे दूसरे 
किसी कॉच के या चीनी के वतन में भर कर रख दे, मुँह 
सावधानी से वन्द्‌ कर कपड़े से बाँध दे ! यह अचार बड़ा ही 
स्वादिष्ट बनता है, और तीसरे ही दिन से खाने योग्य हो जाता 
है । एक विशेष गुण इस में यह है कि इसे चाहे पचासो 
वर्ष धूप दिखाते रहें, यह जल्दी ख़राब नहीं होता। नोंवू 
जितने दिन रहेगा, उतना ही गुणकारी बनेगा। यदि बीच मे 
यह सूखने छगे तो थोड़ा सा नींबू का रस गर्म कर और 
छोड़ दे । | 


नींबू का मोठा अघार 


एक सौ नींवू में चालीस नौंवू के बराबर निमक ओर ' 
इतना ही अच्छा बढ़िया गुड़ पड़ता है। इसके बनाने की यह 
विधि है: - 
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नींवू को पानी में छोड़ दे, उपरान्त एक झा पर हर एक 
नींवू को रगढ़-रगड़ कर ऊपर का छिलका घिलस डाले । इस के 
वाद कॉटाकस से गोद कर, निमक पीस कर उन्भे लपेट दे 
और चार दिन तक धूप में रहने दें। पाँचवें दिन जब देखे कि 
नींवू चुचक गया है, तब उसमें मीठा छोड़ दे। ऊपर से दो 
तोला मेथी एक तोला दोनों ज़ीय, एक छटाँक सौंफ और तीन 
तोछा स्थाह मिर्च सब को भून और पीस कर नींवू में 
छाड़ दे और मुँह वन्द॒ कर सावधानी से रख दे। पन्द्रह-बीस 
दिन के बाद इसे भोजन के काम में छावे | 


नोंबू का तेल का अचार 


मीठे अचार की तरह झामे ले उसका छिलका रगड़ कर 
दूर कर डाले वाद को काँटाकस से दो चार जगह गोद कर उन्हें 
तैयार करे । अब हर एक नींवु-आध तोछा निमक और डेढ़ 
तोला सरसों का खालिस तेल, के हिसाव से दोनों चीज़ संग्रह 
करे । पहिले उसमें निमक छोड़ एक दिन धूप में रख दे, दूसरे 
दिन तेल भर कर अम्रृतवान धूप में रख दे ! एक मास के वाद 
अचार तैयार हो जावेगा, तब भोजन के काम में छावे। इसका 
तेछ बरावर छठे महीने बदलते रहने से यह भी कई वर्ष तक 


टिकाऊ रहता है । 
नारह्ी का अचार 


यह अचार छोटी-छोटी खट्टी ही नारी का बनाया जाता 
है। यह भी नींवू की ही तरह, नींवू का सब मसाला दे कर, 


# अचार-प्रकरण # डशेद्द्ण 





नोनचा, साबित, मसालेदार मीठी पवँ तेल की बनाई जाती है, 
बनाने की विधि सब नौंवू की तरह ही है ! 
चलता अचार बनाने को विधि 


चलता अचार सब चीज़ों का बनता है; जेसे--आलू, कौढ़ा 
लौकी, पेठा, सकरकन्द, गाजर, सेम, भाँटा, टेरी, लमेड़ा, अरबी, 
मूली, सहजता, अगध्त की बोड़ी, बवूल की फली, गूलर, 
इत्यादि-इत्यादि । इनका मुख्य मसाला हलदी, राई और भनिमक 
है। इस तीनों में भी राई ही प्रधान मसाला है, सेर भर अचार 
में एक छर्टाँक राई से कम न पड़ता चाहिये। जैसे आम का 
पान्ती का अचार वत्ताना बताया गया है, उसी तरह यह चलते 
अचार भी बनाये जाते हैं । 


अचार कर्लौंजी बनाने की विधि 


कच्चे आम एक सौ, निमक ढाई सेर, मेथी सेर भर, कलौंजी 
पांव भर (मगरीछा को कर्ॉजी कहते हैं) धनिया आध सेर, 
लाल मिर्च पाव भर ओर हल्दी पाव भर । हे 

पहिले आमो को छील डाले अथवा बिना छीले ही वना 
ले (दोनों तरह से वनती है )। बाद को रुम्बी-छस्बी फाँक बना 
कर गुठली फेक दे और आध पाव तेल कढ़ाई में छाड़ कलॉजी 
मेथी और हल्दी को भून डाले | उपरान्त सब मसाला पीस 
डाले; हल्दी, अछग पीसे | अब कढ़ाई में चार रत्ती हींग और 
पक छटॉँक सफ़ेद ज़ौरे का वघार तैयार, कर आम की फॉक 
छांक दे, अपर से हल्दी निमक छोड़ चलावे | जब फाँकें कुछ 
गलने पर आ जावे तब चूल्हे से उतार कर सब मसाला मिला 
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दे, उपरान्त किसी बर्तन में भर कर रख छे। तीसरे दिन से 
'खाने छगे | यह अचार विवाह आदि कामों भें जल्दी के समय 
बनाया जाता है। तुरन्त ही यदि खाना हो तो फाँकों को अच्छी 
तरह से गला लिया जावे। यह ध्यान रहे कि, आठ दिन से 
'ज़्यादा यह अचार नहीं रिकता। 


मदार के पत्तों का अचार 


मदार (आक, अकुआ, अर) का अचार भी अल्यन्त गुणकारी 
बनता है। यह अचार मुखरोचक के अतिरिक्त पेट की समस्त ' 
व्याध्ियों को दूर करता है । अन्न को शीघ्र पचाता है, भूख छगाता 
है और पेट की वायु ज़नित पीड़ा को शर्मंन करता है। इसके 
बनाने की विधि यह हैः--अध पके मदार पत्ते (अर्थात्‌ जब पीछे 
रझ़ होने लगे) पाव भर लेकर खोलते हुए अद्हन में छोड़ दे, 
और ऊपर से ढँकने से ढोँक दे। पन्द्रह मिनिट, के उपरान्त 
उन्हें निकाल कर सूखे कपड़े से पोछ डाले । अब साँफ, धनिया- 
सोठ वारह बारह तोला, हींग एक तोला, वड़ी इलायची छः 
तोला, स्थाह ज़ीरा दो तोला, सफ़ेद ज़ीरा दो तोला, दालचीनी 
छः तोछा, काछी मिर्च दस तौछा, पीपल तीन तोछा, लौंग एक 
'तोला, सूखा पोदीना दो तोला, जायफल चार तोला, जावित्री 
छः माशे, काला निमक तीन तोलछा, संधां निमक पाँच तोंला, 
'जवाखार छः माशे ऑर साँभर निमक एक तोछा महीन पीस 
कर उस पत्ता पर बिछा विछा कर वतन में नीचे ऊपर रखता 
"जावे, पीछे से आध सेर काग़ज़ी नींवू का रस छोड़ अम्ृतबान 
का मुँह कस कर वॉधे और द्स-वारह दिन धूप में रख, समय 
'पर काम में लावे । 
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सिरका गा अक़नाना का अचार 
सिर्का या अक्त्ाना# एक सेर, निमक पाव भर, लाल मिर्च 
पाव भर सब को मिला कर पक शीशी में भर ले। अब इसमें 
जो इच्छा हो जेसेः-अदरक, छुहारा, किशमिश, गाज़र, 
मूली, ककड़ो, कर्योंदा, नोंवु, आम, गड़ेरी, कटहछ, बड॒हर 
आदि डाल ले और एक मास धूप में रख कर खावे । यह 
अचार बहुत ही द्वाज़मा बनता है । 








# सक्ष सेर सिरका में दो तोले बड़ो इलायची, छः माशे सखा पोदीना 
छोड़ भभका से श्रक्त खींचा जाता है, उसी को आफ़नाना के नाम से 
आधार लोग बेचते हैं।. * 
दूसरा हलवाइयों के यहां मो प्रफ्नाशा बिकता है, ग्रचार वगेरह के 
लिये यही श्रक नाना ठीक होता है । अंग्रेज्ो में इसे ए7॥०2श फहते हैं । 


पतच्चम अध्याय 


नलच्च्/्यञयण-2-:529--- 


मुरब्बा-प्रकरण 
+:>*>-+ह5 
मुख्या के गुण 

५८ से अचार कई तरह का वनाया जञाता है, उसी 
ह के तरह मुख्या भी कितने फर्लॉ-फूलों का 
न बनाया जाता है। मुख्वा चिशेष कर 
जिस फल का बनाया जाता है, इसी फल 
की प्रकृति अठ्सार गुण देता हुआ द्लि- 
दिमाग़ को ताकत देता है. नेत्र की ज्योति 
को बढ़ाता है ओर बल-चीर्य की वृद्धि 

करता है । 

अदरक का मुर्बा बनाने को विधि 

अच्छा ताज़ा ( ज्ञोकि सड़ा गला कहां से न हो ) अदरक 
आध सेर ले कर चाकू से छील डाले। इसके उपरान्त काटे- 
कस से अदरक में अच्छी तरद गोद कर चारों तरफ़ छेद 
कर डाछे | इसके वाद डेढ़ सेर चीनी की एकतार चाशनी 
बना कर तैयार कर छे। पहिले अद्रक को पानी में उवाले । 
दो-तीन उवाल आ जावें, तव पानी से निकाल कर चाशनी में 
छोड़ दे | ऊपर से एक नींवू कतर उसका रस निचोड़ दे | जब 
अद्रक अच्छी तरह से गछ जावे तब ठण्ठा कर अम्ृतवान में भर 
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रख दे। यह मुख्वा दमा तथा शीत प्रकृति वाल के लिपे 
अत्यन्त मुफ़ीद है। 

इसी तरह सोठ का मुरख्या भी बनाया जाता है। जो गुण 
अद्रक के मुरब्बे के है, वी गुण प्रायः साठ के मुरब्बे के भी हैं। 


रु अनन्नास का मुरब्बा 


अनन्नास को छील कर उसकी आज निकाल डाले। फिरनिमक 

एक रुपये भर और चूना एक रुपये भर को मिला कर अनक्षास 
: मेँ अच्छी तरह से मल डाले और वाँध कर लटका दे। उसका 
जितना विषैल्ा पानी है, वह सब टपक कर निकल जावेगा । 
उपरान्त उसे पानी से अच्छी तरह मल कर धोले और टुकड़े वना 
रूं। बाद को कॉटेक्स से गोद डाले और पानी में रख थोड़ा 
जोश दे के | यह टुकड़े एक सेर तोल भे होना चाहिये, इस के 
बाद ढाई सेर चीनी की एक तारा चाशनी वना कर उसी में 
डुकड़े छोड़ कर दो मींवू काट, रस छोड़ दे और पकावे, जब 
हुकड़े अच्छी तरह से गल जावे और चाशनी गाढ़ी हो जावे 
तब उसे ठण्हा कर अम्ृतवान मे भर दे। समय पर भोजन 
के काम में लावे। 


आम का मुर्या 
अच्छे गदर आम, जिस में रेशा न हो, दो सेर ले कर 
'चाक़ से ऐसा छीले कि, उस पर .हरा छिलका ज़रा भी न 
रहने - पावे | वाद को .खड़े वल से मोटा मृदा निकाल छे ओर 
उसे काँटेक्स से गोद कर ज़रज़र कर डाले। बाद को आध 
पाव चूना पानी भें घोल कर पन्द्रह मिन्रिट तक फॉकों 
२४ 
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की उसी में डुबी कर छाड़ दे | पीछे साफ़ पानी से अच्छी तरह 
धो ले। एक कपड़े से पाँछ कर पानी खुखा ले और आध पाव 
मिश्री और एक सेर पानी चूल्हे पर चढ़ा कर उन फॉकों 
को एक उवाल दे ले | इसके वाद फॉर्को को, एक कपड़े पर फेला 
कर उसका पानी सुखा, फर-फरा कर डाले | इधर पाँच सेर 
चीनी की एक तारा चाशनी तैयार कर उसी में उन फॉकों 
को पकावे | ज्व फॉके गल जॉय, तव एक तोला शुज्ञराती 
इंछायची, छः माशे काली मिर्च ओर चार माशे केशर, थोड़े 
से दूध में घोट कर उस में छोड़ दे । पीछे फाकों का ठण्ढा करके. 
चिकने बर्तन ( अस्रतवान ) में भर कर रख ले। समय पर 
भोजन के काम में लावे | 


आलू का मुरूबा 


आलू सफेद एक सेर, चोनी दो सेर, नींबू काग़ज़ी चार, 
छोटी इलायची दो मराशे, स्थाह मिर्च छःमाशे और केशर दो 
माशे ! 


' पहिले वढ़े-बढ़े गोल और पुष्ट आदू छे कर चाकू से छील 
डाले, बाद को काँटे से गोद कर आध सेर पानो भ॑ दो नौंवू 
के रस के साथ उबाल डाले | दो उबाल आ जाने पर ठण्ढो कर 
ले। अब चीनी की एकतारा चाशनी तैयार कर उसी में आदू 
छोड़ दे, ऊपर से बचे हुए दोनों नोंवू काट कर रस निचोड़ 
पुनः पकावे | आल्ुओं के गल जाने पर इलायची, काली मि्च 
और केशर ग़ुलाव-जल में पीस कर मिला दे | उपरान्त ठण्दा 
'कर अमृृतवान में भर छे। हे 
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आँवले का मुरब्बा 
ऑँबले का मुरब्बा तभी अच्छा बनता है, जब कि वे अच्छी 
: तरह पके हो। विशेष कर फागुन-चैत के आँवले का मुरब्बा 
अच्छा बनता है; क्योंकि उस समय आँवले पक जाते हैं। 
मुर्बां के लिये जो फल ढिये जाव, वे खापा से तुड़वाये हुए 
होना चाहिये । ज्ञो ज़मीन पर गिर के चुटैले हो जाते हैं, उन का 
मुख्या खराब हो जाता है। खोँपा से तुड़बाये हुए आँबले 
पाँच सेर लेकर पानी में तीन दिन तक भीगने दे | इस के बाद्‌ 
उन्हें पानो से निकाछ कर काँटों से गोद डाले और दो तोला 
चूना पानी में घोल कर उसमे आऑवलां का, तीन दिन तक 
भोगने दे! चोथे दिन साफ़ पानी से धो छे और आधघ 
पाव मिश्री को डेढ़ लेर पानी में आँवलों को जोश दे। वाद को 
कपड़े पर फैला कर फर-फरा दे ओर सेर पीछे ढाई सेर चीनी 
के हिसाब से चीनी की चाशनी बना कर, उसी में आँवले छोड़ 
पकावे। ज़ब आँवले अच्छी तरह से गल जावे, तव उस भे छः माहे 
काछो मिच, ठेढ़ माशे केशर ओर १ तोला गुजराती इलायची 
पीस कर मिला दे। वाद को ठए्ढा कर अम्ृतबान में भर रख दे । 
यह्‌ आँवले गर्मी के मौसम में बड़ी ठण्हक पहुँचाते हैं और दिल- 
दिमाग को ताक़त देते हैं। चाँदी के वफ़ के साथ यह मुरब्चा 
खाया ज्ञावे, तो वल्न-वीय॑ को वृद्धि करता है। यह अत्यन्त ही 
गुणकारी दै। 
कमरख का मुरब्बा 

अच्छे पके कमरख एक सेर, चीनी ढ़ाई सेर, दही मीठा 

पाव भर, लादौरी निमक पाव भर, काग़ज़ी नौंवू एक। 
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पहिले कमरखों को कॉँटो से गोद कर एक हांड़ी में भरे, ऊपर 
से निमक पीस कर छोड़े फिर हाँड़ी का मुंह वर्तन से बन्द 
कर दे । वाद को दोनों हाथों से हॉड़ी को पकड़ ककझरे। 
दूस मिनट के वाद उस पानी को फेक दे और एक तोला चूने 
केपानी में कमरख को फिर थोड़ी देर तक हिछावे । डस पानी 
को फेक कर दही के पानी में आधर घण्टा तक हिलाता रह: 
याद को आध्र पाव मिक्री उसी पानी में प्रिला कम्रख 
को हलका उबाल ले। बाद को कपड़े पर फेला कर फरफरा 
कर डाले, उपरान्त चीनी की एक तारा चाशनी बना कर उसी 
में कमरख छोड़ पकावे। जब कप्ररव अच्छी तरह से गल 
जाचे, तव नींवू को काट कर रस छोड़ दे, पीछे इलायची छोटी 
णऊ तोला, केशर दो माशे, गरुललाव-जल दो तोछा, सब को 
एक में घाद कर मिला दे ओर ठण्ढा कर अम्ुनवान में भर 
कर रख ले; समय पर भोजन करे। 


कसेरू का मुरण्बा 


अच्छे बड़े-बड़े पुष्ठ एक सेर कसेरू छा कर तेज़ चाकू 
से छाले-ज़्यादा गृद्दा न कटने पावे ऊपर का काला 
छिलका छिल जावे--और पानी से धो कर साफ़ कर डाले। 
बाद को कॉटाकस से गोद कर आध सेर पानी में कसेरू को 
थोड़ा जोश दे ले | उवालते वक्त दो काग़ज़ी नींवू का रस पानी 
में मिला ले। पीछे कपड़े पर फेला कर ठएढा और फरफरा 
करे। इधर सवा दो सेर चीनी की एक तारा चाशनी वना कर 
उस में ठण्ढा कसेरू डाल पकादे | ज़ब कसेरू अच्छी तरह गल 
ज्ञाव, तब दो नींव का रस, पक्र तोला छोटी इलायची, छः माशे 
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काली मिर्च और दो माशे केशर पीस कर छोड़ दे। और ठण्डा 
करके अम्रतवान में भर कर रख ले । खबेरे के सम्रय दो कसेरू 
खा कर ऊपर से दूध पीवे | कसेरू का मुख्वा बहुत ही ठण्ढो 
होता है ओर गर्मी को शान्‍्त कर मानसिक शक्ति को बढ़ाता है। 
करौंदे का मुरब्धा 

जब अच्छी तरह करोंदे पक जाब, तब मुख्चा के लिये 
तुड़वावे | फिर चाकू से होशियारी के, साथ एक सेर कराँदा 
छाल डाले। कॉटेकस से गोद कर दो रुपये भर चूना, पुक तोला 
मुलतानी मिट्टी पानी में घोल कर, उसमे कराँदा दो घण्टे तक 
भागने दे | फिर साफ पानी से अच्छी तरह धो फपड़े पर फेला- 
कर पानी खुखा ल | इसके वाद पानी में हरूका उबाल दे कर 
पानी खुखा डाले। उपरान्त दो सेर चानो की एक तार चाशनी 
बना, उसी में करोंदा को पकावे | जब करौंदा गल जायें, तब ' 
छाटी इलायची एक तोंला, स्थाह मिच छः माशें ओर दो माशे 
फेशर गुलाव-जल में पीस कर मिला दे और अम्तवान में भर कर 
रख दे | समय पर काम में छावे। | 


पके केले का मुरब्बा 
केले का मुख्वा गदर केलों का बनाया जाता है। पैसे तो 
केला अनेक जाति के होते हैं; किन्तु मुख्बा के लिये चाँपा, 
बदवान आदि उत्तम जाति के केले दी अच्छे होते हैं | छिठे 
केले एक सेर, चीनी दो सेर, काग़जी नांवू दो । 
बड़ी सावधानी से कॉटेकस से दो एक जगद गोद कर दो 
टुकड़े केले के बत्ता डाले । उपरान्त एक देशी में थोड़ी सी दुब 


यु 
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(घास) विछा कर उन्त पर टुकड़ों को रख, ऊपर से पुनः दूब से 
ढाँक कर पानी भरदे और हलका डवाल दे कर कपड़े पर फरफरा 
होने को फैला दे । इसके वाद चीती की एक तारा चाशनी में 
केला छोड़ नींबू का रत डाल पकावे | गल जाने पर इलायची, 
मिर्च, केशर तीनों को शुलाव-जल में पीस कर उस में मिला दे । 
' उपयन्त अम्तृतवान आदि में भर कर रख ले | केले का मुख्या 
भी दिमाग को ताक़त पहुँचावा है, साथ ही वल-चीय॑ की वृद्धि 
फरता है। इस के बनाने में जो चाशनी वनावे, उस में ज़्यादा पानी 
न रखे, क्योंकि केला वड़ी जल्दी गल जाता है। 
ज़मींकन्द का सरब्बा 

ज़्मींकन्द्‌ (सूरन) पुराना (जो सढड़ा गछा न हों) एक 
सेर, चोनी तीन सेर, छोटी इलायची एक तोला, गोल मिर्च 
आठ माश, केशर दो माशे, शुलाव-जल दो तोला, निमक एक 
तोला हल्दी चार माशे, सरसों का तेह एक छंटाँक ओर घी 
पवभर। | 

हाथों में तेल छया कर सूरन को छील डाले, उपरान्त जिस 
तरह से तरकारी बनाने भें जिस तरीके से उसकी खुजलाहर दूर 
करना वताया गया है, उसो तरह से सूरन को ठीक कर ले 
अथवा ठुकड़े बना कर निमक और हल्दी पीस कर टुकड़ों में 
लपेट कर एक थाली में रख एक तरफ थाली को ढाल कर दे 
थोड़ी देर में सूरत में से वियेल्ला पानी बह कर ढाल की तरफ़ 
जमा हो जावेगा | उस पानी को फेक दे और द्वारा उसी 
तरह निमक-हल्दी मसल कर रखे | थोड़ी देर में फिर पानी 
जमा होगा । उस पानी को भी फकर कर तीसरी वार उसी तरह 

॥। 
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निमक-हल्दी मसल कर रख दे। परद्रह मिनिट के वाद जो पानी 
ढाल की तरफ़ जमा हो, उसे फेंक कर साफ़ पानी से टुकड़ों 
का अच्छी तरह मसल कर धोले | बाद को कॉटेकेस से गोद 
कर एक पतीली भें रखता जावे | सब हुकड़े गोद चुकने पर, 
उस में इतना पानी भरे कि, सूरन के मलने तक कुल पानी ज़लू 
जावे । साथ ही दो नौंबू का रख भी उबालते समय छोड़ दे । 
ज़मीकन्द को जब इस तरह उबाल चुके, तब उसे एक कपड़े पर 
'फैछा कर फरफरी कर डाले। अब कढ़ाई में घो गर्म कर पूरी की. 
तरह उन टुकड़ों को तछ डाल, उपरान्त चीनी की चाशनी 
चनावे । यह चाशनो दोतारा होनी चाहिये । जब दोतारा, 
चाशयनोी बन जाबे, तब तल हुए ठुकड़े उस भे छोड़ कर चाशनो 
गाढ़ी करने को ज़रा तेज़ आँच यूल्हे में कर दे | इधर इलायची 
काछी मिंच ओर केशर तीनो को गुलाब जल में पीस कर पास 
रख ले। जब सूरन के टुकड़े नम हो जावे, तव खुगन्धि आदि भी 
छोड़ दे और चूल्हे से उतार कर ठण्ढा करे। वाद को अम्लृत 
बान भें भर दे । 
यह सूरन का मुरब्वा बवासीर वाला के लिये बड़ा ही गुण 
'कारी है, दूसरे यह वलू-चीय॑ को बढ़ाने वाला है । 


४ गाजर का मुरब्बा 
'अच्छी मोटी-मोटी गाजर ले कर ऊपर से छील डाले और 
बीच की कड़ी रोढ निकाल कर कॉटेकस से गोद डाले। पीछे 
पानी में हलका सा उवाल दे कर कपड़े पर फैला कर फरफरा 
'करले । इस के बाद दो सेर चीनी की एक तारा चाशनी बना कर 
गाजर पकाचे । पकाते समय एक तौंबू का रस छोड़ दे । उपरान्त 
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अम्तृतवान में सर छ | यह मुरब्बा वड़ा तर और दि्लि-दिमाग़ 
. को ताक़त पहुँचाने बाला ओर खून को बढ़ाने वाला है । गर्मी 
के मोसम में खाने से प्यास नहीं लगती | 
नाशपाती का मरव्या 
एक सेर नाशपाती ले कर चाक से छील डाले, वाद को चार- 
चार टुकड़े कर कॉरिकस से गोद कर पानी में उबाल दे। 
इस के वाद दा सर मिश्रो की एक तारा चाशनो वना कर उसी 
में नाशपाती के टुकड़े छाह उवाल डाले। ज़ब टुकड़े अच्छी तरह 
गल जावे, तब चूह्हे से उसे नीचे उतार कर एक नोंबू काट कर _ 
रस छोड़े ओर तांन दिन तक साये में ठण्डा कर अम्नतवान में 
भर कर रख दे। 
परवल का मुरब्ा 
परवल का मुरूषा ऐसे परवर्लों का बनता है, जो पकने पर 
आजाते है, परन्तु पकने नहीं पाते। ऐसे एक सेर परवल लेकर 
चाक से छिलका छील डाले । वाद को पेट चौर कर 
भीतर से बीज आदि निकाल कर कॉटेकस से सब को गोद 
डाले ओर पाती में ठा कर हलका उदबाल दे ले। इसके वाद 
ठण्ठा कर दोनों हाथों से एक-एक परवल को दवा कर उन के. 
भीतर का पानी निचोड़ डाले ओर एक कपड़े पर फैला कर रख 
दे, जिसमे हवा लग कर फर-फरे हो जावे। अब यह मसाला तैयार 
करेः-किशमिश आध पाव, वादाम एक छठाँक, पिस्ता आधी 
छटाक, पिसी गुजराती इलायची एक तोला । किशमिश पानी 
, से धोकर साफ़ कर ले, वादाम और पिस्ता की हवाई कतर 
ले! इसके बांद चारों चीज़ों का मिला कर एसखबल में भरे 
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और एक डोरे से उन्हें बाँध दे | जब परचलू भर जाँय, तब 
दो सेर चीनो की चाशनी दोतारा बनावे, उसी में दो काग़ज़ी 
नींवू का रस भा पहिले ही मिला छे। जब दोतारा चाशनी 
बन जावे, तब उसी भें परखघल छोड़ कर गला ल। जब परवल 
गल जावे,"तब कढ़ाई चूल्हे से उतार ठण्ढी करे, उपरान्त दो माशे 
केशर गुलाब-जल या केवड़ा में घोट कर परवल भें डाल दे और 
अमृतवान भें भर कर रख ले। समय पर भोजन के काम में 
छावे। परवल का मुरूवा बढ़ा ही गुणक'री होता है। रोगियां 
के पक्ष में यह बड़ा ही गणकारो है। क्ष॒घ्रा को बढ़ाता है और मैदे 
को साफ़ करता है, दस्तावर है और वल-वीय को 
बढ़ाता है । । 
नोंबू का मुरक्बा बनाना 

मुख्या के काम का अगहनो नोंवू होता है।इस समय 
नींवू पकाव पर रहता है, इसीलिये इस समय के नींबू के 
अचार-मुख्वा बनाये जाते हैं और टिकाऊ रहते हैं। जितने 
नींबू का मुरूषा बनाना हो, उन्हें लेकर झार्मे पर रगड़ कर 
छाल डाले | इसके वाद कॉटेकस से गोद डाले ओर एक मिंद्टो 
को हांड़ी में पानी भर कर एक तोला खड़िया मिट्टी और बिना 
छुका पत्थर का चूना पक्र तोला छोड़ कर घोल दे और उसमें 
नींवू छोड़ पकावे | दो-तोन उफान आ जाने पर एक नींबू छे कर 
चीख कर देखो कि खटाई दूर हुई कि, नहीं। जब नींवू की 
खटाई जाती रहे, तब उन्हें ठण्हा कर ले ओर हाथो से दवा कर 
उनका पानी निचोड़ डाले और कपड़े पर फेला कर फर-फरे 
होने दे | इसके बाद ढाई सेर चीनी की चाशनी बना कर, उस में 


२७८ के पाक-चन्द्रिका # 





नींबू पकावे। जब चाशनी गाढ़ी ही जावे, तव चूल्हे से उतार 
ठगढ़ा कर ले और किसी चीनी के वतन में या काच के वतन में 
भर कर रख दे । यह ऐसा गुणकारी वनता है कि, कुछ कहना 
नहीं ! खाने वाला कभी यह नहीं वता सकता कि, यह नींबू का 
मुख्वा है। यह भी मस्तिष्क में शक्ति सश्चार करता है और 
मूत्र-कच्छ के रोगी के लिये परम हितकारी बनता है। 
पेठे. का मुर्बा 

पेटे ( कोहड़े ) के मुरब्बे के लिये पेठा तीन वर्ष का पुराना 
होना चाहिये | नये पेठे का मुख्वा ज़द्दी ख़राब हो जाता है। 
पेंठा छे ऋर उसे छील डाले और भीतर का नरम मृदा तथा 
वीजों को निकाल कर रख ले। अव जो भाग छिलके की तरफ 
है उसे काँटेक्स से अच्छी तरह गोद डाले; उपरान्त उस के 
टुकड़े बना कर एक पतीली में रखे ओर जो गूदा वोजों के 
सहित निकला है, उसे कपड़े में निचोड़ पानी निकाछ ले ओर 
उसी पानी को पतीढी में छोड़ कर कॉहड़ा उबाल डाले। 
दो उफान के आ जाने पर थाली आदि में उड़ेल, ठण्हा कर 
कपड़े पर फैला दे | कटुड़े. हवा लगने से फर-फरे हो जावंगे। 
इस के वाद कढ़ाई में प्री छोड़ उन टुकड़ों को पूरी की 
तरह वल्ू कर पास रख ले । वाद में दो सेर चीनी की एक- 
तार चाहानी वना कर कॉहड़े के टुकड़ों को चाशनो भें छोड़ 
पकावे । यदि एच्छा हो, तो कोहड़ा गल ज्ञाने पर गुलाव या 
कबड़ा छोड़ कर अमृतवान में भर कर रख दे। समय 
पर काम में लाबे। पेठा का मुरूचा अत्यन्त वल-वीय्य का 
बढ़ाने बाला, शीतल और दिमाग़ को तर करने बाला है। 
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फालसा का मुरब्धा 
पके हुए. फालसे, जा खट-मीठी ज्ञाति के होते हे, एक सेर, 
चीनी दो सेर, इलायची छोटी एक तोला, स्याह मिर्च छः . 
माशे, केशर दो माशें । 
पहिले ' पतीली में पानी खोलावे | जब पानी अच्छी तरह 
खौलने लगे, तब उसमें फालसे छोड़े और तुरन्त पतोली चूर्दे 
से उतार छे। पतीली का मुँह बन्द रखे | थोड़ी देर में फालस गल 
ज़ाबेंगें तब पानी से निकाल ठण्ढे पानी से धो डाले। आध पाव मिश्री 
में पानी छोड़ पुनः फालसों को हलका जोश दे कर कपड़े पर फैला 
दे; जिसमे हवां छय कर फरफरा जावें | इस के वाद चीनी की 
तीनतारा चाशनी मे उन्हें डाल कर एक उबाल दे ठण्ढा कर 
ले और इलायची,मिच, और केशर गुलाब-जल में घोट कर छोड़ 
'दे और अम्नृतबान में भर कर रख के; समय पर काम में छावे । 
इसी प्रकार मकोय आदि फल के मुख्बे बनाये जाते हैं। 
केले के थोड़ का मुरब्बा 
कच्चे केले के बीच का मुछायम थम्भां, जैसा कि तरकारी 
ओर अचार भें बताया गया है, एक सेर, दृद्दी एक पाच, 
काग़ज़ी नींबू का रस एक पाव, चीनी दो सेर, घी 
एक पाव, छोटी इलायची छः भमाशे, दालचीनों एक मांशे, ' 
जाफ्रान एक भादे, गरुलाब-जल एक छटाँक और निमक दो माशे | 
: पहिले थम्मे के गोलाई में कतरे वना डाले ओर उनमें 
“निमक पीस कर मसले ओर थोड़ी देर छोड़ दें। इस के वाद 
“एक मज़बूत कपड़े भें. कस कर मनिचाड़ डाले; जिस में उस का 
“सब पानी निकल जावे | पीछे पतीली भें टुकड़ों को रख कर 
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पानी मिले दही में छोड़, दे और पकावे | जब टुकड़े कुछ गलने 
पर आज़ावें, तव चूल्दे से उतार ठण्हा कर ले और साफ़ पानी से 
धो कर कपड़े पर फरफरे होने के लिये फेला दे।अब 

चीनो ओर नींबू का सर्वेत वन चूल्हे पर चढ़ावे । अब एक . 
तारा चाशमी वनावे और उसमें टुकड़ों को डाल कर पकावे। 
दो-तोन उफान आ जाने पर ऊपर की वताई कुछ चीज़ें गुलाव- 
जल में पीस कर छोड़ दे; उपरान्त चूल्हे से पतीछी उतार ण्डा करे 
और अम्भृतवान में भर कर समय पर काम में छावे | यह मुरव्वा 
अत्यन्त शीतल, दिल-द्माग को तर और ताक़त पहुँचाने' 
चाला है। के 

बाँस के घोड़ का मुरब्बा 


बाँस का थाड़, जेसा कि तरकारी और अचार में बताया 
गया है, एक सेर छे कर उसके छोटे-छोटे टुकड़े कर डाले। पोछे 
पतीली में दो सेर पानी, चार माशे निमक, और एक तोला सोड़ा 
डाल कर कड़ी आँच से ओटावे | पनी जब खौलने छगे, तर 
उसमें बाँस के टुकड़े छोड़ दे। जब टुकड़े कुछ गलने' पर 
आजावे, तब एनी से निकाछ साफ़ पात्ती से धो डाले! वाद 
को काँटेकस से उन टुकड़ों को गोद डाले। अब  पतीली 
में चीनी की एकताश चाशनी वना उसमे बॉस के कतरे 


किम ६०. [५ 


पकावे। ऊपर से दो नींबू काट छर रस निचोड़ दे। 
जब चाशनी गाढ़ी हो जावे, तब चूल्हे से उतार एक तोला' 
इलायची, चार भाशे स्याह मिच और दो माशे केशर गुलाव-जल 
में पीस मिछा दे। उपरान्त असृतबान में भर कर रख ले | ऐसा' 


मुख्या बाज़ार में आप को नहीं मिलेगा। 
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हर का सुरूबा 
हर छोटी एक सेर, मिश्री दो सेर, गुजराती इलायचो एक 
: तोछा, गोल मिर्च एक छठाँक, गुठाब-जल आध पाव | अमरूद 
के पिसे पत्ते एक छटाँक, सुहागा एक तोला और पानी 
दस सेर। 
एक मिटे की हॉंड़ी में ऐॉंच सेर पानी भरो और उसी में 
' हर डाल चूल्हे पर चढ़ा दो और एके कपड़े मे अमरूद की पत्ती 
'पीस कर पोटली बना कर छोड़ दो। चार-पॉच उंफान ओ 
जाने पर हाँड़ा चूल्हे से उतार ठण्ढी कर छो । पानी फैक दो और 
साफ पानी से हरों को थो डालो । इस के बाद सोहागा पीस 
कर पानी में घोल डालो और हरों को उसमें दो उबाल दे कर 
पानी से निकाल कॉटिेक्स से गोद डांछो। उपरान्त आध 
पाव मिश्री और दो नींवओर सेर भर पानी मिला कर हरों 
को पुनः उबालो । इस के बाद मिश्री की दो तारा चाशनी बना 
कर हरे उसी में छोड़ पकाओ; जब चाशनी तैयार हो जावे यानी 
गाढ़ी पड़ जावे, तब चूल्हे से उतार छो । बाद को बाक़ी सबचीज़े 
गुलाव-जल में घोट कर मिलां दो ओर अम्ृतवान में भर 
कर रख लो। यह हर गुण की ख़ज़ाना हँ--यह मुरब्बा सच 
साधारण के लिये उपकारो है | . 
हे सुपारी का सुरब्बा 
सुपारी एक सेर, पत्थर का चूना एक छटॉक, सोहागा एक 
» तोला, चीनी दो सेर गुजराती इलायची, केशर भौर स्याह 
मिर्च परिमाणपवक । 
झुपारी का मुरूदां गदर सुपारो का बनाया जाता है। हरो: 
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ताजा खुपारी तुड़वा कर चाकू से छाल डाले । इस के बाद पाँच 
सेर पानी भें सोहागा ओर आधी छटाँक चूना घाल कर चूल्हे 
पर चढ़ा दे और पानी में धो कर सुपारी उसी ये छोड़ दे। 
एक उफान आ जाने पर चूल्दे से दाँड़ी उतार कर चौबीस घण्टे 
उसो तरह रहने दे । इस के वाद साफ पानी से था डाले और 
काटे से गोद डाले। बाद में सात सेर जल में वचा हुआ आधी 
छटाँक चूना डाल कर उस में सुपारों छोड़ दे और तोन प्रहर तक 
मधुरी आँच में पकावे | इस के वाद चूल्हे से उत्तार कर ठण्ढा 
कर ले और साफ़ पानी से धो डाले | अब चीनी की एकतारा 
चाहशनों वनावे ओर उसी में सुपारी डाल कर मधुरी आँच से 
पकावे । ऊपर से एक कागज़ी नींबू कतर कर निच्ोड़ दे | जब 
रस जल कर ठीक हो जाय, तव इलायचा, काली मिर्च और 
केशर को गुलाव-जल में पीस कर मिलां दे। उपरात्त्त ठरढा 
कर अम्गृतवान में भर कर रख दे । यह मुख्चा अत्यन्त बल- 
बीर्यवर्द्धक है, इस के ऊपर दूध पीने से चीये की वृद्धि होती है। 
इसी घिधि से आप चाहे जिस फल-सृल का मुरूबा 
बना सकते हैं । आप, जिस वस्तु का मुख्वा बनाना 
हो, उसे छीछठ कर वीज आदि साफ़ कर काटेकस से गोद 
कर एक उवाछ पानी में दें । दूसरा चीनी के साथ उबाल दे 
कर अम्ृनवान में रख ले। मुख्या वाला फल यदि खट्टा न दो तो 
नींबू निचोड़ दे और खट्दा हो तो नोंवू की ज़रूरत नहीं है। 


पष्टम अध्याय 


| है 
न्ााडख्ः्े॑े2<-०ण७- 


दुग्धादि-प्रकरण 


हूप, 


जा चुका है | ग्राणी-मात्र के लिये ही दूध 
एके एसा पदार्थ है, जिस के द्वारा शरीर 
को अत्याधिक उपकार पहुँचता है। अन्लादि 
(/ चाहे वर्षों हमे न मिले; किन्तु दूध मिले, 
#“-2.त। हम खुखपर्वक अपने जीवन को 
< ५ चला सकते हैं। यही कारण है कि, 
पर्वाचाय्यों ने हमे अपनी शरीर-रक्षा के लिये नित्य दूध पीने 
, की व्यवस्थ दी है! यह बात सत्य है कि, दूध हमारे लिये बहुत 
ही पुष्टिकर पदार्थ है; किन्तु दूध कैसा हमें प्रयोग चाहिये 
किस प्रकार के दूध के सेवन से हमें लाभ होगा ? यह सब बातें 
न ज्ञानने से उपकार के बदले कमी-क्सी अपकार हो जाता 
है; अतणव दूध हमें कैसा प्रयोग चाहिये, इस बात को ज्ञानना 
हमे छोगों को आवश्यक है। .- 
' दूध-मात्र ही हमारे लिये हितकारी है; किन्तु श्स बात 
को भी हमें ज्ञान लेना ज़रूरी है कि; दूध में जितने गुण हैं, उस 
से कहीं अधिक अवगुण भी.उस मे भरे हैँ । दूध ताज़ा ही हमे 
लाम पहुँचाता है। ज्ञव तक बह गर्म है, तब तक उसमें अस्त के: 
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समान गुण भरे हैं, ओर जहाँ वह ठण्ढा हुआ कि, उस में दोष 
उत्पन्न होने लगे | इसलिये. जहाँ तक हो, हमें दूध गर्म पीना 
चाहिये | यदि गम दूध न मिले, तो कच्चा दूध या ठण्ढा दूध 
कदापि न पीना चाहिये।ज़ब तक दूध गमे है, तमी तक वह 
पीने योग्य. है, और सब रोग-नाशक तथा वल-चीय॑-उत्पादक 
है। जहाँ उसकी ऊष्णता दूर हुई, वहाँ वह अहितकर हो जाता 
है। इसलिये उसे गर्म किये बिना न पीना चाहिये। 
आज कल दम छोगों को दूध जैसा चाहिये, वेसा नहीं 
मिलता । बाज़ार से लेकर हम अपनी इच्छा को परी करते हैं। 
उस पेर भी हमें गर्म दूध न मिलने से उस दूध से कोई छाभ 
नहीं होता। कारण यह है कि, वाज़ार वाले दूध को विधिपृ्वंक 
नहीं ओटाते | इसी से उस दूध में न तो कोई गुण रहता है 
और न कोई स्वाद ही ! यद्दि आप को दूध पीने की इच्छा है, तो 
आप नोचे लिखी विधि के अनुसार दूध गर्म कर सेवन करें। 
तो आप को दूध का. स्वाद भी मिलेगा ओर स्वास्थ्य के लिये 
मी हितकर होगा! ! | प्‌ 
« . पीने के लिये गाय का दूध ही ज़्यादा उपकारी है। यदि - 
गर्म दूध न मिले, तो दूध में चौथाई हिस्सा ( एक सेर में 
. 'पाव भर ) पानो मिला कर कढ़ाई# में रख चूल्हे पर चढ़ा दे | 
एक पलटे से चलाते हुए उसे खौलावे | जब दूध में एक उबाल 
आजाचे, तव करछुछ से अथवा किसी कटोरी आदि से दूध 





कटूध के ग्रौटाने के लिये कद्राई वगेंरट की अपेक्षा मिट्टी को हाँडी 
घहुत ही उत्तम है. जो सॉंघापन हाँड़ी में ग्रौंटाने से गाता है, वह कढ़ाई 
ग्रादि में औटाने मे नहीं श्राता । जहां तक बने, दूध हांड़ी में ही ऋौठावे । 
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को उछाले, यहाँ तक कि झागों से कढ़ाई भर जावे अर्थात्‌ दूध 
पर फैन ही फैन हो जञाव | अब कढ़ाई के नीचे मधुरी आँच कर 
के धीरे-धीरे घह पानी जलने दे, जोकि उसमें मिलाया गया 
है। जब पात्ती जल जावे, तब कढ़ाई चूल्हे से उतार कर सेर 
पीछे आध पाव मीठा छोड़ दे; उपरान्त कटोरे आदि में भर कर 
पीचे । ईस दूध में अपूर्व स्वाद होता है और इस तरह का 
औराया दूध स्वे-लाधारण को लाभकारी है। 


विशेष विधि द्वारा दूध औठाना 


साधारण विधि, जो कि सब के लिये ओर हर समय 
व्यवहारोपयोगी है, ऊपर वताई जा चुकी है; किन्तु विधाहादि 
उत्सवों में विशेष विधि से दूध औटा कर वनाया जाता है। वह 
विधि नीचे दी जाती है +-- 


भैंस का ख़ालिस दूध के कर उस के वरावर का पानी मिला 
कर कढ़ाई में ओटावे | औटाते समय दूध को वराबर चलाते रहना 
चाहिये | ओटते-ओटते जब सब पानी ज़रू जाबे, तब सेर में 
आध पाव के दिसाब से चानी पमरिठा दे। मान छो पॉच सेर 
दूध है तो ढाई पाव चीनी, आध पाव चिराजी, एक माशे केशर, 
बुक छटाँक बादाम और एक छठटाँक पिस्ता तथा आधी छर्टोक 
नारियल की गरी संग्रह करे | चिरौंजी पानी में धो कर छाड़े, 
बादाम, पिस्ता और गरी को हवाइयाँ कतर कर और केशर पानी 
में घोट कर छोड़ना चाहिये ! इस के वाद खड़े हो कर डब्चू से 
दूध को उसा डाले | जब झागों से कढ़ाई भर जावे, तब चूर्हे का 
आँच कम कर दे। यद्द दूध वाज़ार में नहीं मिल सकता। 

श्ष 


२८६ के पाक-चन्द्रिका हक * 





यद्यपि इस तरह दूध ओठने में कुछ खटराग ज़रूर होता है 
तथाएि यह दूध वहुत स्वादिष्ट हाता है। 
दूध को लपसो बनाने की विधि 

ख़ालिस भेस का दूध पाँच सेर, तीखुर या आरारोट पाव 
भर, चीनी सवा सेर, बादाम पाव भर, चिरोंजो पाव भर और 
केशर छः माशे | 

पहिले दूध में वरावर का पानी मिला कर कढ़ाई में चढ़ावे | 
जब दूध में दो उबाल आ जावे, तब आराशेट थोड़े पानी में 
घोल कर दूध में छोड़ दे अर पछटे से बराबर चलाता रहे। 
चूल्हे के नीच आग कुछ तेज़ रखे । इसी तरह औटते-औरटते जब 
एक हिस्सा जल जावे, तव चीनी भी दूध में छोड़ दे । चिरों जी पानी 
में घो कर छोड़े, केशर भी घाट कर डाल दे, वादाम की हवाई 
कतर कर दूध में मिला दे और चूल्हे की आँच को कम 
कर दे | मघुरी आँच से पकने दे ।जब सब दूध ओर पानी 
का एक तिहाई जल जाबे, तब खाने के काम में छावे। यह दूध 
की लपसी खाने में वड़ी ही स्वादिष्ट बनेगी | 


सकक्‍लन बनाने को विधि 


अच्छे ख़ालिस दूध को रह के द्वारा मथने से जो पदार्थ 
झाग रूप में दूध के ऊपर तैरता है, वही मक्खन.है। यह झाग 
माठा के नाम से पुकारा जाता है। इस भे आधा हिस्सा मफ्खन 
और आधा हिस्सा पानी द्वाता है। यह रोगी के पक्ष में बड़ा ही 
गुणकारी पदार्थ है। जिन लोगों को अन्न आदि कोई वस्तु नहीं 
'पचती, उन्हें यह सहज में पच जाता. है। मक्खन कई तरह का. 
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होता है। एक तो क्ये दूध को मथ कर निकाला जाता है, 
दूसरा दूध जमा कर तब मथा जाता है। 
ब्रज-माखन बनाने को विधि 

बहुत ही उत्तम जमा हुआ ताज़ा दही छे कर एक कपड़े में 
कस कर पोटली बॉधो और उसे लटका दो। कुछ देर इस 
तरह से लटके रहने से दृह्दी में से पानी टपक जावेगा। अब 
पुनः कस कर लटका दो । थोड़ी देर के बाद पोटली पुनः ढीली 
हो जावेगी । अब फिर उसे कस कर बाँध दो, इसी तरह कई 
वार बाँध कर लटकफाने से दृही का समस्त पानी निकल 
जावेगा | जब दद्दी एक दम ख़ालिस हो जावे और देखने 
में मक्खन की तरह मालूम हो, तब एक क़लईदार वर्तन 
में उस दही को रख कर खूब फेंटो । जब फेंटले- 
फटते चह एक दिल हो जावे अर्थात्‌ एक भी गाँठ न रहे, तब उसे 
किसी बतंन में रख छो और मिश्री का दरद्रा चूरा मिला भोजन 
करो। यह त्रज्-माखन अत्यन्त स्वदिं्ट ओर गर्मी को शाल्त करने 
वाला तथा बल-वबीर्य को बढ़ाने वाला है। - 

दही बनाने को विधि 

दूध में अस्लरस पढ़ने से दूध विकृत हो कर जम जाता है; 
. दूध की इसी अवस्था को दद्दी कहते हैं। यह दही नाता प्रकार 
की प्रणाला द्वार अनेक प्रकार का जमाया जाता है। खालिस 
दूध का दही अच्छा बनेगा । अच्छा दूध ले कर गम करो, इस के 
बाद मिट्टी की अथरी में, जोकि दही जमाने के ही काम में 
आती है, दूध उड़ेछल कर जब दूध कुछ गर्म रहे, उस में 
कीई अम्लरस छाड़ दो । चार ध-्टे में दही जम जावेगा; किन्तु 
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अम्लरस छाड़ने से जो दही ।जमता है, उसे दम्बल कहते हैं। 
इस दमवल के द्वारा जो दूसरे दिन दही जमाया जावेगा, उसका 
नाम दही है। दही जमाने में मुख्य जामन ( सजोवा ) है। यह 
जखा खट्ना-मीठा होगा, दही भी उसी तरह का खट्टा-मीछा बनेगा। 
इसलिये जहाँ तक वने जञामन मीठे दही का देना चाहिये। एक 
बात ओर भी ध्यान में रखना चाहिये कि, ज्व गर्म कर दूध को 
अथर्री में डाछो, तब उसे ऐसी जगद् रखो जहाँ वह ज़रा भी हिल 
डुले नहीं । जामन देने के वाद तो चार-छः घण्टे उसे पक दम 
छुना तक न चाहिये अर्थात्‌ विलकुल हिलने-डुलने न दे | एसा 
करने से दही अच्छा जमेगा। 


सीठा केसरिया दही जमाने को विधि 

अच्छा ख़ालिस भेंस का दूध दो सेर, चौनी आध पाव, 
केशर चार माशे, और गुलाव का अतर चार-बूँद। 

पहिले दूध को औदाओ, जब वह एक हिस्सा जल जावे 
तब उसमे चीनी छाड़ दो और थोड़े से दूध में केशर - घोर कर 
दूध में मिछा दो और एक उदार दे कर चूल्हे से उतार 
लो। पीछे अथरी साफू कर ऐसी जगह में रखो, जहाँ ज़रा भी 
हिलने न पावे। वाद को दूध उसमे उड़ेछ दो । जब दूध रण्ढाहो 
आये--नाम मात्र गुनगुनो रहे, तव उस भें अच्छा मीठा दही का 
सजावा ( ज्ञामन ) दे दो, ऊपर से चारों ओर गुलाब की वूँ दे टपका 
दो । इस के बाद उसे चुपचाप छोड़ दो । छः घण्टे बाद आप को 
उत्तम मीठा केसरिया दही मिलेगा। अपने इष्ट मित्रों को आप 
जब परोस कर खिलावंगे, तव वे बड़े चकित हांगे। ऐसा दही 
आप को सिवाय घर के और कहीं न मिलेगा । 
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असृत-दही बनाने को विधि 
. अच्छा चक्कान दही दो सेर, अच्छा ख़ालिस दूध एक सेर, 
चीनी आध सेर, छोटी इलायची का चूरन एक तोला, अच्छे 
पके आम का रस पाव भर, - अद्रक का रस दो तोला और 
केशर चार भाशें। ॥॒ 
'पह्दिले एक नये अँगोछे को थो कर साफ़ कर ले, बांद को 
एक पत्थर के बढ़े बर्तन में उस कपड़े को रखे। ऊपर से दही 
छोड़ दे । अब उस कपड़े को किसी दो आदमियां को दोनों 
तरफ़ पकड़ा दे | अब इलायची, केशर, आमरस ओर अद्रक 
का रस उस दही में छोड़ दें। ऊपर से चीनी मिले दूध को 
थोड़ा-थोड़ा छोड़ कर मसल-मसल कर छानता जावे | इसी तरह 
सब दूध दही के साथ छान डाले | यह छत्ता हुआ पदार्थ ही 'अम्रृत- 
दृधि' है, इस के स्वाद का वर्णन खाने वाला ही कर सकता है। 
'सिसखरन बनाने की विधि 

भस के दूध का अच्छा चक्कान दही एक सेर, ख़ालिस 
भैंस का दूध ढ़ाई सेर, चीनी एक सेर, किशमिश एक छटाँक, 
छोटी इलायची के दाने दरकचरे हुए दो तोला, बादाम की 

हवाई कतरी डेढ़ छटाँक और पीसा निमक पाँच माशे । 
पहिले दही को एक कपड़े में बाँध कर लटका दे । तब तक 
इधर दूध छान कर गर्म करे । जब दूध में दो उबाल आ ज़ाबें, तब 
चूल्हे से उतार छे। अब उस दद्दी को छे और कपड़े को कस- 
कर जो कुछ पानी उसमे हो उले निकाल डाले । बाद को मजुबूत 
अँगोछे में उस दही को रखे और साफ की हुई चीनी भी उसी 
में मिला दे । अब किसी आदमी को अँगोछा थम्ता कर नीचे 
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पत्थर आदि का वर्तन रखे और एक हाथ से पहिले दही और 
चीनी को फेंट कर एक दिल कर ले ऊपर से गम किया दूध 
थांडा-थोड़ा छोड़ता जाबे ओर हाथ से फर-फेंट कर छान ले । 
इसी तरह जब सब दूध छाड़ कर दही छान चुके, तब उसमें सब 
मेवा छोड़ कर किसी चीज़ से सब को मिला दे । उपरान्त भोजन 
के काम में छावे । यदि खुगन्धित और रघ्ीन|वनाना हो, तो दो 
मारे केशर का एक छटाँक गुलाब या केबड़ा-जल में घोट कर 
मिला दे। सिंखरन खाने में अपवे रसना-प्रिय पदाथे है। 
विवाह्मादि उत्सवों में तथा जेवनारों में प्रायः अमीर लोग 
बनाया करते हैं । 


ओखण्ड बनाने की विधि 

अच्छा वढ़िया ताज़ा जमा हुआ दही दो सेर, मिश्री का 
चूूर ढेढ़ पाव, छोंग एक माशे, स्याह मिर्च एक तोला, केशर 
चार भाशे, ज़ावित्री चार माशे, ज़ायफल दो मांशे, छोटी 
इछायची के दाने दरकचरे एक तोलछा और सेंधा निमक 
चार माशे | 

अब पक मज़बूत कपड़े मंदहां रख कर, जस पाहुंछड कस कर 
पानी निकालना वताया गया है, उसी तरह द्वा-द्वा कर दही 
का सब पानी निचोड़ डालो | बाद को किसी फलईदार चौड़े 
बत॑त में दही को रख कर फेटो । फेटते-फेंटले जप दहो में छसार 
आजावे तथा दही में एक भी छोटी गांठ न रहे, तब मिश्री ओर 
मनिमक डाल कर फिर फेंटों; जिसमें सब वरावर मीठा हो जावे । 
अब सब मसाले घोट-पीस कर मिला दो और थोड़ो, देर 
तक वतन में ढक कर रख दो; उपरान्त भोजन के समय परोस 
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कर इृ्-मित्रों को खिलाओ। एक तो भ्रीखंड वैसे ही स्वादिष्ट एवँ 
'रचिकर बनता है, यदि इस मेदो-चार वूँद चन्दन की ओर दो “ 
धूँ द्‌ गुलाब की और मिला दी जावे, तो यह अत्यन्त रुचिकर 
ओर मधुर पदार्थ बनता है। यह भोजन को पचाता है और 
चित्त को प्रसन्न करता है। 
तक्र बनाने को विधि 

तक्र ( माठा ) बनाने की विधि प्रायः सभी जानते हैं।-- 
दही को रई से मथ कर नेनू, जो कि थ्री होता है, निकाल 
छेते हैं। इस के बाद जो पदार्थ बचता है, उली को तक्र कहते है । 
यह तक बड़ा ही गुणकारी पदाथे है--अतिसार संग्रहणी आदि 
रोगों में यह राम-बाण का कार्य करता है। इसे निमक-ज़ीरा 
छोड़ कर पीना चाहिये। 

रबड़ो बनाने को 'विधि 

रबड़ी भी कई प्रकार से भिन्न-भिन्न क्रियाओं के द्वारा बताई 
जाती है । जसे :--धोहुवाँ, मिश्रानी, रच्छेदार आदि। जो 
घोट कर या मिश्रानी बनाई जाती है, उसे रची और लरच्छेदार 
को बर्सोंधों कहते हैं | इन तीनों में बर्साँधो ही अच्छी और 
स्वादिष्ट बनती है । तीनों प्रकार की विधि नीचे छिखी 
जाती हैं!-- 

ख़ालिस दूध. दो सेर. ले कर कढ़ाई मे छान कर चूहे पर 
चढ़ा दो । साथ दी एक छटाक आरारोट भो पानी में घोल कर 
दूध में मिला दो । उपरान्त तेज़ आँच से पकाओ, किन्तु जब 
तक दूध अच्छा तरह गाढ़ा यानी तोन पाव के लगभग 
जल कर तहो जावे; तब्‌ तक पलटे से दूध बराबर चलाते 
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ही रहो । याद दूध न चलाओगे, तो वह कढ़ाई के पेंदे 
में छण जावेगा भौर दूध का स्वाद विगाड़ देगा ।' दूसरे 
दूध पर मलाई पढ़ जावेगी, जिससे रबड़ी में चिकनाहट नरह 
जावेगी ।इसीलिये बराबर चलाते हुए दूध को औदाओ। जब 
दूध तीन पाव रह जावे, तब उसमें आध पाव चीनी, छः माशे 
छोटी इलायची का चूरा और चार वूँद गुछाव का इत्र चूल्हे 
से कढ़ाई उतार कर मिला दो; उपरान्त किसो वर्तन में रख लो 
और समय पर भोजन करो | इस को घोट्ुवा रवड़ी कहते हैं । 
ऊपर की विधि से दूध गर्म कर औटावे, इसमें आरारोट 
आधी छठटाँक़ डाले । जब दूध औटते-औठते तीन पाव रह जावे 
तब आधघ पाव ताज़ा खोबा उस में छोष्द दे और पलटे से चला 
कर मिला दे । पीछे चूर्हे से कढ़ाई उतार कर तीन छठाँक चीनी, 
छः मारे इलायची दरकचरी करके छोड़ दे और किसी बर्तन में 


* निकाल छे, ऊपर से गुल्लाव का इत्र दो-चार बूँद मिला कर 


भोजन के काम में लावे। इसे मिश्रानी रबड़ी कहते हैं । 

बर्सौँधो बनाने की विधि यह हैः-- 

भेस का दृध ढ़ाई सेर, मिश्री का चूरा आध पाव, चूने का 
निधरा पानी आधा तोला, इलायची का चूरा एक तोला और 
गुलाब का इत्र चार बूँद। बर्साँधी बनाने के लिये कढ़ाई 
छिछली होनी चहिये। - 

पहिले चूने का पानी दूध में मिला कर कढ़ाई में चढ़ा दो। 
पलरे से बरावर चलाते हुए दो उबाल तक खोलाओ | इस के 
बाद एक हाथ में पड्ा ले कर दूध पर हवा करते जाओ ओर 
दूसरे हाथ से सीकों के सहारे, जा मलाई हवा लगने से दूध के 
के ऊपर पड़े, उसे कढ़ाई के किनारे पर चारों तरफ चढ़ाते जाओ | 
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इसी तरह जितनी मलाई दूध पर पड़े, वह सब कढ़ाई फे किनारे 
; पर ऊपर-नोचे चढ़ाते चले जाओ। वीच-बीच में दूध को पले 
से चला भी दिया करो | इसी तरह जब आध सेर दूध कढ़ाई में रह्‌ 
ज्ञावे और वाक़ी सब मलाई के रुप में कढ़ाई के किनारे पर चढ़ 
जावे, तब कढ़ाई चूल्हे से उतार लो और खुरचने से खुस्च कर 
किनारे की मलाई दूध में मिला दो। इस के बाद इलायची 
का चुरा और मिश्री का चूरा दूध में मिला कर नोचे-ऊपर 
चला दो । जब दूध अच्छी तरह से ठण्ढा हो जाबे, तब गुलाब का 
इत्र भी मिला दो | वाद को किसी वतन में निकाल कर रख लो । 
इसे बर्साँंधी या लच्छेदार रचड़ी कहते हैं। यह अत्यन्त स्वादिष्ट 
तैयार होगी । जो स्वाद वर्शोधी का होता है, वह घोढ़वोँ और 
मिश्रानो रवड़ी का नहीं होता । बाज़ार वाछे तो इन तीनों विधि 
के अतिरिक्त मैदा आदि मिछा कर नकली मलाई बना रबड़ी 
बनाते हैं, जो बड़ी ही दहानिकर होती है । 
केसरिया बसोंधी 
केसरिया रबड़ो बनाने में कोई विशेषता नहीं है, अपर की' 
बताई रीति से मलाई के रच्छे कढ़ाई पर चढ़ा कर मिश्री आदि 
मिंलाओ, उसी समय केशर को गुलाब-जल में घोट कर 
मिलता दो | बस इसी को केसरिया वर्साँधी कहते हैं | यह खाने 
में अत्यन्त खांदिए्ट बनती है। रबड़ी में खाने के समय कमला नींव 
या पिस्ता अथवा अनार था अनन्नास का एसेन्‍्स छोड़ सकते हैं ! 
मलाई बनाने को विधि 
. - खालिस - स का दूध ले कर वरावर का पानी मिला कर 
छिछली कढ़ाइयों में दो जगह चूल्हे पर चढ़ा दो | पहिले तो 
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कढ़ाई के नीचे कुछ कड़ी आँच जलाओ । जवदूध में एक उफान 
आजाखे, तव डब्चू के द्वारा खड़े हो कर दूध को उसाओ। ऐसा 
करने से कढ़ाई झाँगों से भर जावेगी | अब चूल्हे, की आँच कम 
कर दो | मधुरी आँच जितनों रहेगी, उतनी ही अच्छी मलाई 
पड़ेगी । जितनी मोटी मलाई चढ़ाना हो, इसी तरह मधुरी आँच 
रख कर बनालो। 
निमस बनाना 

निमस प्रायः सर्दी की ऋतु में बनाया जाता है, इस के लिये 
मसाले की आवश्यकता है 

खालिस भैंस का दूध पाँच सेर, चीनो ढाई पाव, केशर चार 
भाशें, गुलाब-जल आध पाव। 

दूध को कढ़ाई में चढ़ा कर औदाओ | ज्ञव तक चूल्हे पर 
कढ़ाई रहे, तव तक वरायर चलाते रहों; जिसमें दूध भें मलाई 
न पड़ने पावें। मलाई पड़ने से नम्स ख़राव हो जाती है। 

व दूध कुछ गरमाहद पर आवबे तब चीनी छोड़ दो । जब 

दूध अच्छी तरह ओद जाबे, तब चूल्हे से उतार छो और 
जब तक अच्छी तरह ठण्ढा न हो जाचे, तव तक वरावर दूध को 
चलाते रहो । इस के वाद रात को ओस में कढ़ाई रखो और 
ऊपर से एक महीन कपड़े से ढॉक दो | बड़े तड़के ऊषाकाल 
में गुलाव-जल में केशर घोट कर दूध में मिंछा दो और उसे रह 
से मथो | मथने पर जो फेन दूध पर आबे, वही निमस है। अब 
मिट्टी के प्याले में भर भर कर अपने इश्मित्रों को खिलाओ। 
निमस बड़ी तर होती है। जो गुण मक्खन मे है, वे ही गुण 
निमस में भी हैं । 
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खोबा बनाने की विधि 

मैंस के दूध में सेर पीछे पाँच छटाँक और गाय के दूध में 
पाव भर खोबा पड़ता है | ख़ालिस भैंस का दूध ले कर कढ़ाई 
में ओटाओ और वरावर कोचा से चलाते रहो । इसी तरह चछाते- 
चलाते दूध गाढ़ा हो कर खोबा तैयार हो जावेगा | खोवा जितना 
कड़ा भूना जावेगा, उतना ही अच्छा और टिकाऊ बनेगा। इस के बाद 
आप मिश्री मिला कर खाइये अथवा जो इच्छा हो मिठाई वनाइये। 
आगे चल कर इसी खोदा के द्वार आप को मिठाई वनानी पड़ेंगी। 

बासन्ती-क्षीर बनाने को विधि 

जेस वसौदी स्वादिष्ट छगती है, उसी तरह वासन्‍्ती-क्षीर 
अति उपादेय खाद्य बनती है | इस के वनाने की विधि यह. हैः-- 
. जिस प्रकार रबढ़ी के दूध को औरटा कर मलाई जमाई गयी 
है, उसी विधि से वासन्ती-क्षीर के दूध को औराओ, मलाई 
किनार्य पर जमा करते जाओ | जब अच्छी तरह मलाई जमा 
हो जाबे और दूध गाढ़ा पड़ जाबे, तब उसे चूह्दे से नोचे उतार 
कर ठण्ढा कर लो । वाद को समझ कर अन्दाज़ से मिश्री चूर कर 
मिला दो और पलट से चला-चला कर सव मलाई दूध में मिला 
दो | इस के बाद दो माशे केशर, आध पाव गुलाव-जल भें घोट 
कर उस में छोड़ो और चला कर मिला दो । जब सब मलाई टुकढ़े 
-छुकड़े होकर दूध में मिल जावे, तव समझ लो कि वासन्ती-क्षीर 
बन गयी | यह और वर्साँधी प्रायः एक ही विधि से बनाई ज्ञाती 
हैं, केवल अन्तर इतना ही है कि, रवड़ी गाढ़ी होती है,. और 
बासन्ती क्षीर-पतली होती है | तैयार दो जाने पर भोजन करो | 

०ल्०झई० ; 
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खीर बनाने की सामग्री 


मारे--हिन्दुओं में-भोजन के पीछे “प्रधुरेण 

समापयेत्‌” की व्यवस्था चली आ रही है | इसी से 

भोजन के पीछे दूध, खड़ी, खार, मिठाई आदि 

व्यज्ञन खाये जाते हैं| इसलिये इन सब व्यञ्ञनों 

की. पाक-प्रणाली जानना हम छोगा को बहुत ही 

ज़रूरी है। खीर का नाम पायस भी है। नाना 
५ प्रकार के खाद्य-द्रव्यों के छाण यह पायस बनाया: 
जाता है, शुद्ध दूध ही पायल का जीवन है। बिना दूध के 
खीर नहीं वन सकती ! पायस में दूध, मीठा, गुड़, चीनी, 
वतासा, मिश्री, बादाम, पिध्ता, क्रिशमिश, खोचा, छोटी 
इलायची, दारचीनो, कपूर, इच्र-गुलाव या शुलाब-जल 
केशर इत्यादि सामान पड़ते हैं, किन्तु कोई यह न समझे कि, 
बिना इतने सामान के खीर नहीं बन सकती ! नहीं, खार केतल' 
दूध, चीनी और चावल के द्वारा भी बनाई जञा सकती है। हाँ, 
यदि उपरोक्त द्न्य उस में छोड़े जाव, तो सोने में सुगन्धि' वाली 
कहावत चरितार्थ हो जाती है। खीर में जहाँ तक बने वढ़िया 
भदहीन चावल छर्टाक-सेर के दिसाव से छोड़ना चाहिये। मीठा 
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दूध के अच्छे बुरे के ऊपर निर्भर है अर्थात्‌ दूध यदि उत्तम 
और ख़ालिस है, तो मीठा कम पड़ेगा; नहीं तो एक सेर दूध में 
आध पाव मीठा डाला जाता है। 


खोर बनाना 


खोर अधिकतर चावल की ही बनती है । इस फे बनाने के 
लिये यह सामग्री चाहियेः-- 

अच्छा ख़ालिश दूध दो सेर, कामिनी चावल 
आध पाव, थी पाध भर, चीनी तीन छठॉक, 
फिशमिश पक छटॉक, बादाम एक छठटठाँक, पिस्ता आधी 
छर्टाक, नारियल की गरी दो रुपये भर, गुलाब या केवड़ा एक 
छटाँक और फेदर पाँच मारे । 

पहिले दूध को छान कर चूल्दे पर चढ़ावे।इघर चावलों 
को बीन-फटक कर साफ करे और एक अँगोछे से चावलों को 
पोछ डाले | उपरान्त पतीली में आध्र णाव घी छोड कर चाव्ों फ्री 
मघुरी आँच से भूने । जब चावला की बादामी रक्ञत दो जावे, 
तब दूध छोड़ कर पकावे | यह ध्यान रखे कि, खीर उफनती 
ज़्यादा है, इसलिये पतीली के नीचे आँच मधुरी रखे | बीच- 
बीच में चलाता रहे, जब चावल गल जावे, तव चीनी और मेवा 
बग्रेरद धो कर तथा बादाम, पिस्ता और गरी की हवाई कतर 
कर उस में छोड़ दे और अज्ञारे पर पतीली रहने दे | जब खीर 
के चावल घुछ कर दूध में मिल ज्ञाव, तब केशर गलाब-जल में 
घोट कर छोड़ दे और तुरन्त किसो कटोरी से पतीली का मुंह 
बन्द कर दे | उपरान्त अझ्वारे पर से पतीली उत्तार ले ओर 
वचा हुआ धी छोड़ कर अपने भाजन फे काम में लावे। 
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:.. चिह्ववे को खोर बनाने को विधि 

अच्छे बढ़िया मद्दीन चूड़ा एक छटाँक, चोनी आध पाव, 
ख़ालिस दूध ण्क-सेर, घो आध पाव, किशमिश एक छठाँक, 
बादाम एक छठाँक, छादी इलायची छः माशे और गुलाव-जल 
एक छठटाँक । 

पहिले चिड़ने को अच्छी तरह वीन-फटक कर साफ़ कर 
लो । किशमिश पानी में धो कर साफ़ करो । बादाम छील कर 
महीन कतर डालो और इलायची छील कर पास रख छो। 
उपरान्त एक पतीली में सव घी छोड़ कर गर्म करो फिर 
चूड़ा डाल कर मधुरी आँच को भूनों। जब बादामो रख्भत के 
चूड़े हो जावें, तव पतीली से निकाह कर किसी वतन में रख 
लो, अब उस पतीली को पुनः चूल्हे पर चढ़ा दो और दूध छान 
कर खोलाओ | जब दूध में दो उबाल आ ज्ञावे.तव चूड़ा भी 
छोड दो | वराबर चलाते रहो | जब चूड़ा गल कर दूध के साथ 
मिल जावे यानी पलटे भें लिपटने लगें, तव उस भें अन्य सब पदार्थ 
भी मिला दो । पतीलो चूह्हे से उतार कर अज्ञायें पर रख दो। 
थोड़ी देर के उपरान्त खीर गाढ़ी हो जाबेगी। अब गुलाव-जल 
चीनी में मिला कर छोड़ दो और चला कर उतार छो और 
भोजन के काम में लाओ । जे 

बाजरे को सोर बनाने को विधि 
: बाज़रे कां खीर भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है; किन्तु 

खाने में यह. कुछ देर में पचती है। यह पुष्ट एवं बल-वीर्य को 
यढ़ाने वाली होती है। इसके बत्ताने की यह सामग्री हैः-- 

बाजरा एक छटाँक, दूध सवा सेर, चीनी आध पांव, धो 
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पाव भर, किशमिश, वादाम आदि अपनी रुचि के अनुसार | 
पद्दिले वाजरे को ज़रा सा पानी से मोय कर ओखली में, 
जेसा भात बनाने में छांटा था छाँट डाले । इस के बाद सूप से 
फटक कर भूसी अलग कर ले तथा पतोली चूल्हे , पर चढ़ा 
कर आध पाव घी छोड़ गर्म करे और उसी में वाजरा डाल: 
कर खूब भूने । जब वाजरे भें सुगन्धि आने लगे, तब उस में दूध. 
छोड़ दे और पकावे । बाजरे का खोर पतीली में लूगती 
ज़्यादा है, इसलिये इसे बरावर चलाता रहे। जब बाज्ञरा. 
फट कर दूध में मिलने लगे, तव वचा हुआ घी छोड़ दे और 
मेषा बग्रेरद धो और कतर कर छोड़ दे; ऊपर से चीनी 
भी छोड़ दे | जब दूध अच्छी तरह. गाढ़ा हो जावे, तव उतार 
ले और ठण्ढा कर भोजन करे। यदि इच्छा हो, तो गुलाब, 
केबड़ा आदि के इच्र की दो-चार वूँद भी छोड़ दे । ' 


ककुनी को खोर 


ककुनी दो प्रकार की होती है, एक ककुनी और दूसरी 
माल-फकुनी (रामदान्ा) खीर दोनों की प्रायः एक ही प्रकार' 
से बनती है :-- । 

दूध एक सेर, ककुनी के चावल एक छठाँक, चीनी आध 
पाव ओर मेवा आदि अपनी इच्छाजुसार ! 

ककुनी ले कर ओखडो में छाँट कर, जैसे कि मात बनाने 
के समय कूद कर, बनाए थे, चावल बना ले। इस के ,बाद्‌ 
वाज़रे की खीर की तरह पका.ले और मेवा आदि छोड कर 
भीजन के काम में लावे। 
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लोची को खोर बनाने को विधि 
लीची की खीर भी अत्यन्त खादि' बनता है; परन्तु 
इस के वनाने के लिये छीची अत्यन्त मीठी होनी चादिये। यदि 
खट्टी लीची होगीं, तो दूध फट जायगा और खीर बिगड़ जाधेगी 
और' स्वाद में भी ठीक न बनेगी। जहाँ तक बने मुज़फ्फरपुर 
की ही लीचो लेना चाहिये। 
छिली और बीज निकाली हुई मुज़प्रफपुरी लीची पाव 
भर, अच्छा दूध सवा सेर, ,चीनी आध पाव, किशमिश डेढ़ 
छटाक, बादाम की कतरी पक छटाक | 
' छीची के छोटे-छोटे टुकड़े काट कर एक वर्तन में रख छे। 
मेवा बगेरह धो-कतर कर तैयार कर छे। दूध पतीलो में चढ़ा 
कर औरांब और बरावर चलाता रहे, जिसमे पंदे में दूध लगने 
न पावे ! जब दूध एक हिस्सा जल जावे, तब उसमे लीची 
को हाथों से दवा कर कुछ रस निकाल डाले और दूध में छोड 
कर वरावर चलाता रहे | इसी तरह चलाते-चछाते जब दूध 
आधा जल जावे, तव मेवा वरग़रह भी छोड दे, साथ ही चीनी 
, छोड़ कर चलाता रहे | जब लाचा गल जाव ओर दूध गाढ़ा 
हो जावे, तब चूल्हे से पतीछी उतार ले और ठण्ढी करे। एक 
तोला छाटो इलायची के दाने कुचछ कर छाड़ दे, ऊपर से 
गुलाब या कवड़ा का इत्र दो-चार वेद 2पका कर भाजन करे। 


नारियल को खोर बनाने को विधि 
, » नारियछ की खीर भो एक अपूर्व तृप्तिकर पदार्थ है। इस के 
बनाने के लिये पानीदार और भीठी ज्ञाति का नारियल चाहिये; 
क्योंकि खारी ज्ञाति के नारियछ से दूध फटने का भय रहता 


॥ 
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है। नारियछ कई जाति के होते है, उन में “नेयापाति” नाम की 
जाति उत्तम है । 

कच्चे नारियल छे कर उन्हें तोड़ डालो और पानी फक कर 
“बलाईकस” से कस कर उन्त की चाबलाकृति वना लो। 
इस के बाद यदि नारियल के चावल पाव भर हों, तो दूध सवा 
सेर, मिश्री अढाई छटाँक, केशर दो माशे, किशमिश एक 
छठोंक, बादाम डेढ़ छटाँक, पिस्ता दो रुपये भर, छोटी इलायची 
छ; माशे, गाय का थी आध पाव संग्रह फरो। 

एक पतीढी में दूध-मिश्री मिलता कर चूल्हे पर गम होने का 
चढ़ा दो, इधर एक्र दूसरी पतीली भें घी छोड़ कर नारियल के 
चावलों को मधुरी आँच से भूनो | जब अध-शुजे हो जाव, तब 
उसी में दूध छोड़ दो ओर पकाओ | वराबर चलाते रहो। ज्ञब 
नारियल गल जांबे, तव किशमिश को धो कर और बादाम को 
महीन कतर कर छाड़ दो और जल्दी-जल्दी चलाते रहो । जब दूध 
अच्छी तरह पक कर गाढ़ा हो जावे, तब उसे चूल्हे से उतार लो 
और ग़ुलाव-जरू में केशर घाट कर मिला दो । पिस्ता की हवाई 
और इलायची कुचल कर छोड़ दो | इस के वाद प्यालों में मर- 
भर कर रख छो। यदि इच्छा हो, तो एक-एक चाँदी का बक़े 
ऊपर से चिपका कर भाजन करों। 

आलू की खोर बनाने की विधि 

आध पाव अच्छे पुष्ठ आलू छे फर छील डालो, उपरान्त 
विाईकल में चावल वना लो और अच्छी तरह घी में भून कर 
बादामी रह्गत के सेक, एक बतंन में पास रख लो डेढ़ सेर 
ख़ालिस दूध ले कर चूर्हे पर चढ़ा कर प्रौदाओ | बराबर चलाते 

श्द्‌ न 
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रहा | जब आधा दूध जल जावे, तब आलू फे भुने चावल 
छोड़ दो ओर तीन छट्ाँक अच्छी चीनी छोड़ कर मधुरो आँच 
से पकाओ | इसी समय क्रिशमिश आदि, जा कुछ मेवा छोड़ना 
हो, छोड़ दो और अन्य खीर की तरह पका कर उतार लो। इस के 
बाद प्यालों भें भर कर पिस्ते की हवाई छतर कर उन्त पर चिएका 
दो; पीछे भोजन करा | 
खोदा को खोर बनाने को विधि 

खोआ आध पाव, मेंदा आधी छटाँक, दूध दो सेर, चीनी 
एाव भर, किशमिश, बादाम, पिस्ता, इलायची आदि 
इच्छानुसार ! 

पहिले खोचा में मेंद्रा डाल कर खूब मसलो; वाद को कढ़ाई 
में डाल कर अच्छो तरह भून कर उतार लो | उण्डा हो जाने 
पर नाखन के द्वारा थोढ़ा-थोड़ा छे कर चावल की शक्‍ल के 
बना डालो! इधर एक पतीली में दूध चढ़ा दो और किशमिश 
वग़रह छोड़ कर पकाओ। जब पकते-पकते दूध आधा रेह जावे 
तब खोबा के चावल और चोनी छोड़ कर पतीली का मुँह बन्द 
कर दो । थोड़ो देर के बाद जब दूध गाढ़ा हो कर खीर की तरह 
हो जावे, तव ठण्ढा कर दो-एक बूँद्‌ गुछाव का इत्र टपका कर 
भोजन के काम में लाओ। « 

करूचें आम को खोर बनाने को विधि 

अस्छे मीठे जाति के आम ले कर छील डालो, उपरान्त उन 
क दो-दो टुकड़े कर के बीच की गठली निकाल डालो ओर 
फॉँकों में निमक मसल कर थोड़ा देर छोड़ दो । वाद को पानी 
« से थो डालो | इस के बाद महीन-महीन टुकड़े कतर डालो 
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और थोड़ा सा पत्थर का चूना पानी में घोल कर आम को उसी 
में सान कर कुछ देर तक छोड़ दो । इधर एक पताली में घी छोड़ 
कर किशमिश वादाम आदि तलहू कर निकाल लो। वाद को 
रुपये भर इलायचो के दाने उसो घी में छोड़ बादामी रह्भत के 
भूनो। भुन जाने पर दूध छान करउसी पतोली में छाँक दो 
और जर्दी-जल्दी चलाते रहो। चलाते-चलाते जब दूध एक 
तिहाई जल जावे, तब आमों के चावला को साफ़ पानी से धो कर 
एक कपड़े पर फैला कर खुखा छो और दूध में छोड़ दी, साथ दो ' 
चीनो भी छोड़ कर चलाते हुए पकाओ | जब दूध आधे से 
कुछ ज़्यादा जल ज्ञाय, तब उस में मेवा बगेरह भी छाड़ दा और 
दो-चार वार चला कर उतार लो, कुछ ठण्ठा होने पर दो-चार 
बूँद्‌ गुलाब के इत्र की छोड़ कर भोजन करो। यह आम की खीर 
अत्यन्त स्वादि" और तृप्तिकर बनती है; किन्तु सवेसाधारण इसे 
नहीं बना सकते | क्योंक्रि व यह समझते हैँ कि, कच्चे आम के 
पढ़ने से दूध फट जावेगा । उन का यह सोचना सही है; परन्तु 
जिस विधि से ऊपर बनाना वताया गया है, उस विधि से 
बनाने से कमी दूध ख़राव न दह्ोगा ओर खीर अत्यन्त 
स्वादिष्ट और बल-बीये को बढ़ाने घाली वनेगी । 
पूरो को खोर बनाने को विधि 

पहिले दूध ले कर चूल्दे पर औटने को चढ़ा दो। पलटे से 
बराबर चलाते रहो। जब चौथाई दूध जल जावे, तव उस 
में मैदे की पूरी के छाटे-छोटे टुकड़े छोड़ दो।साथ ही 
किशमिश, बादाम और सेर पीछे आध पाव के हिसाब से 
मीठा छोड़ कर पएकाओ; चलाना बन्द न होने पावे । जब अन्वान्य 
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खोर की तरह दूध गाढ़ा हो जावे, तब उसे चूल्हे से नाच उतार 
ठण्ठा कर लो; उपरान्त दो-एक बूँद्‌ गछाव के इत्र की छांड दोः 
ओर-पिस्ते का हवाई कतर कर खीर को प्या्ों में मर कर ऊपर 
से चिपका दो | यह खीर ठीक वर्सौँधी की तरह स्वादिए लगती 
है; खाने वाला धोखा खा जाता है कि, यह लच्छेदार रवड़ी ही है ! 
बूंदो को खोर 
वूँदी की खीर दो प्रकार की बनाई जाती है; एक फरारी 
ओर दसरी अनाजी । फरारा तो फरार के प्रकरण में लिखी 
जावेगी, यहाँ पर अनाजी की विधि बताई जाती हैः-- 
खांलिस दध ले कर ओटाओ। ओटाते समय मीठा किशमिश, 
बादाम, पिस्ता आदि भी छोड़ दो | जैसे अन्य खीरों का दध 
गाढ़ा होता है, उसी प्रकार जब वह गाढ़ा हो जावे, तब उसे चूल्हे 
से नीच उतार कर रख छो। बाद को बेसन की वूँद्याँ घा में तल 
कर उसी दूध में डुबोते जाओ। वूंदियों के डुबी चुकने के बाद 
दो-चार वू द्‌ गल्लाव का इञ्र छोड़ भोजन करो | 
लौको को सौर बनाने को विधि 
अच्छी नरम लछोकी (कद ) लेकर उसे चाक से छील 
छिलके का हरा अंश ज़रा भी न रहने पावे। उपरान्त 
भीतर का गूदा और बीज निकाह कर और बिलाईकस में 
कस कर उस का सब पाती निकाल डाले | बाद को एक कपड़े 
मे बाँध कर पानी में उबाले ओर धीरे से कपडा कस कर 
उसका पानी निथार किसी कपड़े पर फेछा कर फरफरा कर 
डाढे। अब एक पतीछी में दूध गर्म करे, पलंटे से बराबर 
चलाते हुए आधा दूध जला डाले । किशमिश-वादाम धो- 
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फतर कर पास रख ले। छोटी इलायची के दाने भी कुचल 
कर और पिछ्ता की हवाई बना कर पास रख ले | अब पक 
पतीली में पाव भर घी छोड़ गय्म कर पाँच पत्ते तेजपत्र+ 
डाल कर लाल करे, वाद को पत्ते निकाल कर फेंक दे और 
उसमे लौकी, पलटे से धीरे-धीरे चला कर, भूने | जब सुर्खी 
पर लोकी आ जावे, तब उसमे वह अघ औरा दूध छोड़ दे और 
ऊपर स किशमिश वादाम ओर अन्दाज़ की चीनी छोड़ कर 
पकाचे | जब दूध अच्छा तरह औट कर अन्य खीर की तरह 
गाढ़ा हो जावे, तव इलायची के दाने छोड़ कर चूल्ह से उतार 
ठण्ठा करे और इच्छाजुसार गुलाब था केवड़े के इत्र की दो-एक 
चूँद मिला कर प्यालों मे भर कर ऊपर से पिस्ता की हवाई 
चिपका दे | बस खीर वन गई । * 
ख़रबूज़ को खोर बनाने की विधि 

ख़खूज़े की खीर गदर ख़रबृज़े को बनाई ज्ञाती दै। ख़र- 
. बूज़ा छील कर वि्ाईकस में कस डाले | इसके बाद कपड़े की 
पोटलछी बना कर पानी में हलूका जाश दे छे | बाद को लोकी 
की खीर की तरह धी में इलायची का वघार दे कर ख़खूज़े को 
भून ले; उपरान्त दूध, मीठा, मेवा आदि छोड़ फर अन्यान्य 
खीर की तरह वना डाले | इच्छाजुसार सुग/न्ध आदि छाड़ ले। 

नारड्रो को खीर बनाने को विधि 

नागपुरी सन्तरे का रस एक पाव, ख़ालिस भेस का दूध 
एक सेग, सूजी आधी छटोंक, घो एक छटाँक, बादाम छिल्े | 
... अतेज्रपन्न जिनको नहीं गच्छा लगता वे उतते न छोड़े । वे इलायची ग्रीर 
शौंग से घधार दे सकते हैं 
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आधो छठाँक, किशमिश आधी छटॉक, छाटी इलायची चार 
माशे और मीठा आध पाव | 

पहिले दूध को अध-ओटा वना कर एक वतन में रख ले । 
इस के वाद रस में चीनी मिला कर अड्भारे पर रख दे। इधर 
एक पतीली में घा छोड़ कर किशमिश और वादाम भून्त ले । 
अब जो घी पतीली में बचा है, उस में सजी डाल कर वादांमी 
रहूत को भूत डाले । जब सूजी भ्रुन जावे, तब उसमें चीनी 
मिला नारड्ी का रस डा कर पलटे से चलाता हुआ ओोंटाबे | 
जब वह खद्वदाने लगे, तव धीरे-धीरे उसमें दृध छोड़ता जावे 
ओर बरावर चलाता रहे | जब दूध अच्छों तरह गाढ़ा हो जावे, 
तब किशमिश आदि छोड़ दे और चूल्हे से नोचे उतार कर 
ठण्ढा कर, आधी छटांक |गुलाब-जल छोड़ कर भोजन के 
काम में लावे | 

कटहल के बोज को खीर 

कटहल के बीज की खीर भी अपवब स्वादिष्ट बनती है। 
खीर के लिये जो वीज़ लिये जाब, वे अच्छे पके हुए होने 
चाहिये | कच्चे वीज न हों; क्योंकि कच्चे बीज की खीर 
स्वादिष्ट नहीं बनती । पुष्ट बीजों ही को खीर उत्तम बनती है। 

पुष्ट बीज एक पाव, दूध सवा सेर, चीनी तीन छटॉँक, 
किशमिश आदि भेवा एक छटॉोक, घी आध पांव, छोटी इलायची 
के दाने दो ताला, केशर तीन मादों और गुलाब-ज़ल पक 
छटठाँक । 

पहिले दूध छान कर ओटने को वेठा दो | इधर बाजों को 
साफ थों कर छील डालो और ।वलाईकस भें" कस कर 
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उन्न के .चावकू वना लो | अब एक कपड़े में रख कर पानी 
में उवाल लो । इस के वाद थी में छाड़ु कर मधुरी आँच से 
लाल भून डालो और दूध में छोड़ दो; साथ ही चीनी और मेवा 
वगेरह भी डाल दो और धीरे-धीरे चला कर पकाओ, जब 
पलटे से दुध और चावल लिपटने लगे, तव चूह्दें से उतार कर 
ठण्ठा कर लो और पिस्ता की दवाई कतर कर छोड़ दो। 
उपरान्त गुलाव-जल में केशर घोट कर खीर में मिला दो, नीचे- 
ऊपर चला कर मिला कर भोजन करो। यह खीर बड़ी ही 
स्वादिण और मुख-रोचक बनती है । 

कितने आदमी बीजों को छीछ कर उबाल -लेते हैं, पीछे 
सिल पर पीस कर और घो में भून कर दूध भें छोड़ खीर 
यनाते हैं। यह चाहे ज्रिस विधि से बनाई जा सकती है; 
परन्तु जो स्वाद विल्ाईकस में ।कसे हुए वीज़ की खीर 
में होता है, वह पिसे हुए बीजों की खीर में नहीं होता। 

सूरन को खीर बनाने की विधि 

सूरन की खीर भा अत्यन्त मुखरोचक और क्षर्श आदि 
सर्गों के लिये हितकारी वनतो है। सूरन ले कर हाथों में तेल 
लगा कर छील डालो । उपरान्त विछाईकस में कस कर चावल 
बनना डालो । पीछे पतीली में इमली की पत्ती विछा कर महीन' 
कपड़े में सूरन को वाँध कर रख दो, .ऊपर से इमली की पत्ती 
से ढाँक कर थोड़ा पानी छोड़ दो और किसी बतन से पतीली 
का मुँह ढाॉँक कर उवालो | जब सुरन गल जावे, तब चुल्हे 
से उतार कर ठण्ढा करो और पानी से अच्छी तरह धो 
कर साफ़ कर डालो | उपरान्त पतीली भें प्री हाल कर छोटी 
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इंछायची के दाने झ्लोर तेजपत्र का वधार तैयार ऋर सूरत 
छोंक दो । वादामी रह्नत हो जाने पर दूध, जो कि पहिले दी 
से अध औरा करके रखा है, छोड़कर एकाओ। जब दूध गाढ़ा 
द्ोने पर (आजाबे, तव किशमिश आदि मेवा धो-कतर कर 
छोड़ दो । मीठा अन्दाज़ से छोड़ कर उत्तार छो। यदि इच्छा 
हो, तो गुलाब आदि कुछ सुगन्धि छोड़, भोजन करो । 
गोधूम-पायस बनाने को विधि 

गोधूम पायस वलाने की विधि यह हैः-- 

पहिलि गेहूँ को सूप से हिलोर कर बड़ा-बढ़ा किरा छे। पीछे 
बीज कर चकरी में दर कर मोटा द्रिया बना डाले ! बाद को सूप 
से फटक कर भूसी और महीन हिस्सा अछूग कर ले। अब 
माठा-मोटा रचा ले कर थी में वादामा रजत का भून ले। पीछे 
अध-ओऔरे दूध में छोड़ कर अन्यान्य खी्शें की तरह पका कर 
तैयार करे | चानी, किशमिश आदि मेरा सब छोड़ कर पायस 
तैयार कर ले | उपरान्त गरुद्वव आदि छुगन्धि छोड़ भोजन 
के काम में छावे | यह एायध् अत्यन्त स्वादिष्ठ ओर वलू-बीर्य 
को बढ़ाने चाछा तथा रोगियां के लिये पथ्य है। 

इसी तरह वाजरे का दरिया, जो का दरिया, मकई का 
द्रिया, ज्वार आदि का दरिया पी में भून कर उन्तका पायस 
( खीर ) बनाया जाता है | 
ह गुलाबी फिनों बनाने की विधि 

फिनी भी एक प्रकार को खीर ही होती है.। यह खाने में 
भी रुचिकर वनती है। वासमती, लटेरा, दिल-खुशाल आदि 
चावलों की ही फि्नी अच्छी वनती है। 
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पाहले चावलों का फटक-बीन कर साफ पानी से घा 
डाले । पीछे उन्हें पतोली में पक्रने को चढ़ा दे | यदि चावल एक 


सेर हो, ता ढेढ़ सेर पानी में चावल पकावे | जब चावल गल. 


जावे, तब उस में गर्म किया हुआ डेढ़ सेर दूध छोड़ कर पलरे 
से चला दे | यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिये कि, जब-से 
दूध छोड़ा जावे तव से ज़्ब तक फिनीं तैयार न हो जावे 
डसे वराबर चढछाते ही रहना चाहिये; जिसमें वह पतीली 
के पेंदे मे लाने न पावे। जब. चलाते-चलछाते चावल दूध 
मे एक दम मिल जावे, तब उसमें क्रिशमिश आदि भेवा भी 

, छोड़ दे | अब चूल्दे में आग भा कम्र कर दे और मधुरी आँच 
से पकने दे । जब बह खीर की तरह गाढ़ी हो जावे, तब उसमे सेर 
थीछे अध-पयी के दिखाव से मिश्री पीस कर छोड़ दे और चूल्हे 
से उतार कर कुछ ठण्ढा करे और गुलाब के इच्र की दो-एक 
बूँद छोड़ दे और प्याल्लों में मर कर रख ले। ऊपर से पिस्ते 


की हवाई कतर कर प्याला में चिपका दे, बाद को भोजन करते 


बालों को खाने को दे । 


कितने लोग फिनीं में जा मैवा छोड़ते हैं, वह सब पोस 
कर छोड़ते हैं। चाबरों को भी पीस कर-पकाते हैं। खड़े चांवल 
'नहीं पकाते | यह अपनी इच्छा पर है चाहे जैसे: पकावे; किन्तु 
जो विधि ऊपर बताई गई है वह उत्तम है। 


सेमई बनाना 


सेमई को भो एक प्रकार की खीर ही समझना चाहिये। 
इसके बनाने की कई रीति हैं :-- 
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पहिलो विधि 
कम खच की यह है कि--महान सेमई ले कर एक पतले 
कपड़े में ढीली पाटली बाँते और खौलते पानी में दो वार डुबो 
कर हवा भें खुखा कर पतीली में थोड़ा सा श्री ओर सेर 
पीछे आध सेर चीनी डाल कर पका छे ! 


दूसरी विधि 


यह है करि--समई को पहिले पतीछी में पाव भर प्री छोड़ 
बादामी रख्भत की भून लेऔर चार सेर दूध औटावे, ज्ञव दो सेर 
दुध रह जावे, तव सेमई उस में छोड़ पक उवाल दे कर आध सेर 
चीनी छोड़े कर उतार ले। पतीली ढेँकी रहने दे। पाँच मिनट के 
बाद भोजन करे। 


तोसरी विधि 
यह हैः--सेमई को थी में भून डाले, पीछे चीनी का 
चाशनो वना उस में पकावे । जब गल जावे, तव ऊपर से अघ- 
ओंटा थोड़ा सा दूध मिला, भोजन करे । चीनी की जगह साफ 
गुड़ भी छोड़ा ज्ञा सकता है; परन्तु चीनी की सफ़ेद सेमई वनती 
है और गई की लाल । 





अएम अध्याय 
कह ---७६००७०------ ह 
घृतान्नन्प्रकरण 


» “35२४७ 


पक्की रसोई का ज्ञान, 
भी तक जितनी वातें रसोई के मम्बन्ध में 
| गयी हैं, वे सब कच्ची रसोई (दाल- 

भात और रोटी) के ही विषय में लिखी 
गयी हैं। अब इस अध्याय से पक्की स्सोई 
बनाने की विधि लिखी जातो है। वैसे 
तो प्रत्येक ग्रृहस्थ के घरों में स्त्रियां पक्की 
रसोई (परी, कचोरी, परामंठे आदि) 
बनाना जानती हैं; परन्तु यदि उन से कोई यह प्रश्न करे कि. 
कमर ख़च में उत्तम रसोई कैले वन्ताई जाय, तो घे इसका उत्तर 
नहों दे सकेंगी। उन को शायद इतना मी ज्ञान नहीं है कि, 
किस चीज़ में कितना थो लगता है ? अतएब उन्हीं को 
समझने के लिये नीचे साधारण वातें लिखी जाती है जिससे 
उन्हें पक्की रसोई का ज्ञान हो जाय । 

साधारण पूरी बनाने में सेर-पसेरी घी ख़्च॑ होता है।' 
मायनदार में इससे दूना। कहाँ-कहाँ इससे अधिक ख़्चे पड़ 
जाता है; परन्तु हलवाई लोग सादी परी बनाने में अधपयी 
सेर से ज़्यादा धो नहीं ख़चे करते । कारण यह है कि, उनके: 
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यहाँ की भट्टी आदि में आँच बगेरह की कमी नहीं होने पाती! 
श्री का कप्रजपादा ख़चें होना आँच के ऊपर भी निर्भर है! 
पक्की रसोई हो या कच्ची हो, उसमें आग वरावर की रखना 
ही रसोई का पर्ण शान. है। जो वस्तु पानी के सहारे बनाई 
जाती है वह कच्ची रसोई है और जो प्री से बनती है बह 
पक्की मानी जाती है । अब उसी पक्की रसोई की पाक-प्रणोल्ी 
क्रमशः नीचे प्रकाशित का जाती है । । 
परमाठा बनाने को विधि 
बसे तो सभी छोगों के घ्र' परामठे बनाये जाते दें; किग्तु 
नीचे लिखी क्रिया के द्वारा यदि परामठे बनाये जाँय, तो अच्छे 
ओर स्वादिष्ट बनगे | 
घर के पीस गेहूँके आटे को ले कर डस में सेर पोछे एके 

छटाँक घी छोड़, दोनों हाथों से मसल कर एक दिल कर ले, 
इस के बाद उसे कड़ा सान कर थोड़ी देर के लिये छोड़ दे 
पीछे थोड़ा-थोंडा पानी का छोंटा देता हुआ खूब गूँध कर 
नम करे | यह आटा ऐसा नर्म होना चाहिये, जैसा कि पनपथी 
रोरी का आटा होता है। जब आटा गूँध कर तैयार कर 
चुके, तब उसे एक तरफ़ गुड़ियाय कर रख ले | दूसरी तरंफ़ 
परोथन रख कर हाथ धो डाले और चूल्हे पर तवा गर्म होने 
को रख दे और इधर उस आटे मे जेस मोट-महीच परामठ खाने 
हों। छोई तोड़ कर चकवा बनावे। एक बतंन में सेर-छटड्री 
के हिसाब से घापघला कर अपने पास रख ले। उपरान्त 
थोड़ा साथी चकवा के एक तरफ छयगावे ओर दोहरा कर 
फिर घी छगावे और चोपरत- चकवा को कर छे। अब थोड़ा 
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सा परोथत्त छगा कर चकला-वेलन से सब तरफ से वरावर 
.एक सा गोंछ बेल ले। जब बेल चुके, तब उस में थोड़ा सा. 
भरी पोत ले और गर्म तवे पर छोड़ दें । जब॒तचे पर परामठे 
का ऊपर हिस्सा कुछ ,खुश्क पड़ जाय, तव करछुल से उस ओर 
भी पी छगा है और तथे पर उलट दें | जेसा एक ओर सिका 
है, घेसा ही ज़ब दूसरी तरफ भी सिक जावे; तब न्ञाम मात्र 
का घो का पुचारा देकर पुनः परामठे को उलट दे | इसी तरह 
थोड़ा-थोड़ा प्री का पुचारा दे-देकर परामठे को उलट-पुलट कर 
सके | जब परामठा बादामी रह का सिक्र जावे, तव तवे पर से 
उतार कर चकल पर उसकी सिक्रन तोड़ कर किसी बतंन में 
. रख ले। बस इसी तरह से. दूसरा परामठा सक छे। परामठे 
: के बनाने में एक वात का ध्यान ज़रूर रखे कि, तवे के नीचे आग 
एक सी रखे-वह न तो बहुत तेज़ ही रहे न मन्दी ही रहें ।' 
दूसरी वात यह कि, परामठे कहीं से न ता कच्चे रहें ओर न 
जल ही जावे, एक रस सिकने चाहिये। तीसरी बात यह ध्यान 
रहे क, घा ज़्यादर ख़र्च न कर मुलायम बनाने को चेण्टा करे | 


परामठे बनाने की दूसरी विधि , 


एक सेर आटा ले कर उसमे से एक छद्ाँक आटा परोथन 
के लिये अछग कर, बाकी को दही के पाना से साध 
डाले | पंछे आध पाव आदे की एक छोई बना कर परोथन के 
सहारे चकेले पर बेल डाले, पीछे उस पर अच्छी तरद्द से घी से 
चुपड़ दे । बाद को उसे पुलिया फी तरह लपेट दे।अब 
ज्ञो एक्र लम्बी पोली वन गयी है उसे चकले पर रखं कर चपटी 
करे और घी से पुनः उसे तर कर के लपेट डाछे और छोई बना 
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कर पराथन में लपेट चकवा वनाले | अब उसे गोल वल कर धी 
से तर कर तबे पर छोड़ दे।|पॉच मिनट के वाद दसरी 
ओर प्री से तर कर उलछट दे | अब जिधर पहिल सका है, उस 
ओर घी छगा कर पुनः उलट दे बाद को करछुछी से परामठे के 
'किनारों पर प्री लगा कर उलब-पुछट फर बादामी रहुत का 
खंक डाल | इसो तरह सव साने हुए आटे के परामटें वन्ता 
डाले। सिक्र जाने पर गर्म-गर्म भोजन करे । इस प्रकार के बनाये 
परामटे में बहुत हो ज्यादा परत होने है, यह परामडे बड़े हो 
' मुलायम और मीठे बनते हैं| 
ख़स्ता परामदे बनाने को विधि 

बढ़िया घर का पिसा आटा एक सेर, घी एक छेटॉँक दोनों 

को एक में मसल कर ख़ूब कड़ा दूध से सान डाले | इस के वाद 
दूध का छींटा दे-दे कर उसे मुक्षियां से खूब गूँ थे। जब गूँ घते-गूँ घते 
आटा पतला अथोत्‌ मुलायम हो जावे, तब उसमें से एक-एक 
'छटाँक की एक-एक छोई बना, परोथन के सहारे गरेली वरावर 
बढ़ावे | फिर उस में घी गा कर दो परत कर दे | इस के वाद 
फिर आधे में प्री लगा कर उसे भा दोहरा दे। अब यह चार 
परत का हो गया। इसे परोथन में छपेट कर वेले। जब कुछ बेल 
चुके, तब पुनः धी छगावे और चार्यो तरफ से उछट कर गोल .ढोई 
बना ले; उपरान्त परोथन में लूपेट रोटी की तरह वेक ल#। 
बाद को गर्म तवे पर थोड़ा सा घी चिपड कर छोड़ दे। एक 
मिनिट के वाद उलट दे और जो हिस्सा तवे पर सिक गया है, 
: # प्रशमठा तथे की गोजाई छे ग्राधा बेलना चाहिये, जिमसे उम्तमें घो 


लगाने में सुभीता हो; प्योंकि परामठे में जो घो लगाया जाता है, वद फिनारे 
पर हो लगाया जाता है / किनारे पर छगाने से परामठा फलता प्राष्छा है । 





# घुृताश्न-प्रकरण # डर 








उसे घी से तर कर पुत्र: तवे पर उलट दे ओर इसी तरह दूसरी 
ओर भी घी से तर कर दे । जब पहिला हिस्सा कुछ सिक जाये 
तब दूसरी तरफ़ उलट कर सेके। ज़ब तक अच्छी तरह से 
परमाठ की बादफी रहूत न हो जावे, तब तक बण्बर पराम्रठे के 
किनारे पर थोड़ा-थोड़ा घी चम्मच आदि से छोड़ता जाये । जब 
सिक जावे, तब गर्म-गर्म भोजन करने को दे # । यह परामठा छुट- 
पुटारी तरकारी, मीठी अबारी, दृही आदि से खाने में बड़ा दी 
स्वादिष्ट ओर साधा छगता है | इसमे इतने ज़्यादा परत द्वौते हैं कि, 
बूढ़े आदमी बढ़े प्रेम से खा सकते हैं। खाज़ा को तरह इसमें 
परत निकलते हैं। 
भरवाँ परामठे 

भरवाँ.परामठे भी कई चीज़ों के बनते हँ। यह मग की 
दाल, उड़द की दाल, चने की दाल, मॉठ की दाल, मटर की 
दाल, दहोरदा, मटर इत्यादि भर कर बनाये जाते हैं। इस 
भरा के भी दो प्रकार हैं; एक कच्ची पीठी भर कर और दूसरे 
भूनी पीठी भर कर । यह अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं; जिनके 
बनाने की विधि नीचे दी जाती है :-- 

उड़द के भरवाँ परामदे | 

आध सेर उड़द की दाल पानी में सिगो कर, जेसे दाल 
बनाने में धोना बताया गया है, उसी तरह मसल कर पानो के 
सहारे छिलका (भूसी) अलग कर डाले | पीछे सिल पर पीस 
डाले और उसमें आधो छटाक घनिया, छः म्राशे लाल मिर्च, 





# एरामठा (सादा, सो गर्म-ग्म ही ज़ाने में प्रच्छालगता है! किन्तु 
ख़स्ता शादि मोयनदार ठए्ढा ही स्वादिष्ट क्षगंता है 8 
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छः प्राशे ज़ोस, छः माद्दे छोंग, तीन माह दालचंनो, आधी 
छटॉँक अदरक, छः माशे वड़ो इछायची पीस कर मिला दे । 
दो रत्ती हींग भी पानी में घोल कर उस में मिला दे # | इस के 
बाद आटा लेकर पहिले कड़ा सान्र ले (यदि मोयनदार बनाना 
हो तो एक | सेर आटा में एक छटॉक थी डाल कर सूखा मसल 
ले उपरान्त साने) पीछे पानो का छींटा दे कर मुक्की से खूब 
गूँध कर पतला करें। परोथन के सहारे एक छटाँक के 
अन्दाज़ की छोई छेकर छोटो सी खोली चनावे; पीछे 
अन्दाज़ से पीठी छे कर उसी पीठी में पीसा निमक भी 
अन्दाज़ से चिंपका कर उस खोली में भरे और चारों तरफ से 
आठ समेट कर मुह बन्द कर दे, वाद को परोथन लपेट कर 
धीरे से चिपटा कर चकवा वना कर एवं परोधन लगा कर धीरे , 
धीरे बेल ले। पीछे थी छगा कर परामठ की तरह तवे पर सक 
छे। चूल्हे में आग तेज़ न होने पावे, नहीं तो भीतर से पीठी 
कच्ची रह जावेगी ओर परमठा ऊपर जल जाबेगा। मधुरी आंच 
से धी का पुचारा करिनारों पर देता हुआ बादामी रजत का संक 
ले; वस इसी तरह से सव परामठे वना डाले और गर्म-गम भाजन 
करें। यह परामठे अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं। इसे छोग “चेढ़नी” 


भी कहते हैं । 
मग के भरवा परामठे 
आध सेर मृ्‌ ग की दाल दो घण्टे पहिले पानी मे सिगो कर 





# कितने आ्रादमी मसाला घी में भून अर पीस कर पीठी में मिला , 
क्र आाठे में भरते हैं । 

प कितने श्यादमी आटे के साथ निमक मिला कर सानते हैं, कितने 
पीछे से हर एक शोई के साथ ग्स्दाज़ से मिला. हैते हैं, 
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पानी से मसल कर धो डाले, पीछे एक्र कपड़े में बाँध कर 
लटका रखे, थोड़ी देर में दा का सब पानो - तिथर जावेगा; 
तव सिलू पर रगड़ कर पीस डाले। उपरान्त आधी छर्टांक 
धनिया, चार माशे लौंग, छः माह वड़ो इलायची, चार माशे 
दालचीनी, एक तोछा छाल मिर्च, चार मारे सफेद जीरा, चार 
माशे स्थाह ज़ीरा, छः माशे तेजपत्र और दो रप्ती हींग सब 
को थोड़े से श्री में भून कर पीस डाले और पीटी में मिला कर 
एक षतंन में रख कर किसी चीज़ से पीठी को कुछ देर क लिये 
ढक दे । इस से पीठी में मसाढों को सुगन्धि बस जावेगी। 
तब तक आटा में निमक मिला कर पहिले की तरह गूँघ 
कर मुलायम सान डाले; उपरान्त जैसे उड़द की दाल की पीठी 
भर कर परामठे तबे पर संके हैं, उसी तरह मूँग की पीठी भी 
भर कर परामठे संक छे | यह पराम॑ठे उड़द्‌ की दाल क परामटे 
से ज़्यादा स्वादिष्ट बनते हैं, दूसरे वादी नहीं करते । 

मूंग की दाल के परामठे बनाने को दूसरी विधि 

ऊपर वताई रीति से मूंग की दाल मिगो कर धोले, पीछे 
कढ़ाई में एक सेर दाल के लिये एक छटांक थी छोड़, दो रत्ती 
ताछाव हींग, एक तोला सफेद ज़ीस और दो माशे रू मरि्च 
का वघार तैयार कर दाल को छाँक दे | तीन तोला निमक भी 
पीस कर डाल दे और किसी से ढोंक दें। थोड़ी देर मे ज़ब दाल 
गल जावे, तव एक तोला पिसा गरम मसाला और आधी छर्टाँक 
अमनचूर दाल में छोड़ कर नीचे ऊपर चला दे । वाद को चूल्हे से 
उतार छे | अब इसे सिल पर महीन पीस डाले। इधर घर का 
आटा खान कर तय्यार करें ओर उड़द की पीठी की तरह इस 
पीठी को भर कर घी में परामठे सेक ले ! 

2 
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चने को दाल के भरवाँ परामठे 

. चने की दाल बनाने की विधि प्रथम खण्ड में बताई ज्ञ 
चुकी है , उसी विधि से दाल दना कर दं। धण्ट पहिले पानी में 
भिगो दे | इस के वाई उसे पानी से निकाह कर यातों कच्ची 
सिल पर पीस ले अथवा मूँग की दाल की तरह छाौंक कर 
पीस छे। दस में भी हाँंग, लाल मिर्च ओर ज़ीरा का वघार 
दिया जाता है, और ऊपर से पिसा हुआ गर्म मसाला और 
अमचूर मिला कर तब भरने के काम में छाया जाता है। जैसी 
इच्छा हो वेसे पीठी तैयार करे | उपरान्त आदा साने कर अन्य 
भरवाँ परामठों की तरह भर कर बेल ले ओर श्री का पुचारा 

दें-दे कर परामठे सक कर तैयार कर ले । 

आल ्‌ के भरवाँ परामठे 

अच्छे पुष्ट लाल आलू ले कर पानी से अच्छो तरह धो, 
पीछे पतीली में णन्नी के साथ उबाहू डाले । उपरान्त छील कर 
सिल पर पीस डाले | आधी छठाँक धनिया, एक तोला अमचूर, 
' छः माशे बड़ी इलायची, दो माशे दालचीनों, एक तोला लाल 
मिर्च, दो रत्ती होंग और ढाई तोला निमक्र पीस कर मिला छे 
इस के वाद आटा अच्छी तरह मुलायम सान्त कर छोटी-बढ़ी 
जैसी इच्छा हो छोई ले कर आलू अन्दाज़ से भर ले। पीछे तवें 

पर घी लगा कर मधुरी आँच से सक छ । 

अन्यान्य परामठे बनाने को विधि 

जिस प्रकार से उड़द की दाल के या मूंग तथा चना को 
दाल के भरवाँ परामठे बनाना बताया गया है, उसी तरह मोंठ 
की दाल, छोविया की दाल, मटर, अरहर इत्यादि की दाल के 
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परामटे बनाये जाते हैं, चाहे तो कन्ची दाल को खिल पर पीस 
पीठी बनावे, चाहे दाल को छाँक कर ओर पीस कर पीठी 
बनावे । हींग, मिर्च, ज़ीरा, धनिया सभी में पड़ेंगे | गरम मसाला 
- चाहे कझ्मा पीस कर मिलावे, चाहे भुथा हुआ मिलावे । हाँ, 
अमचूर सेर भर पीठी में एक छटाँक छोड़ना चाहिये। पीछे 
आटे में भर कर, जेसे और सव परामठे घी के सहारे बनाये हैं # 
उसी तरह इनको तवे पर सक ले) क्रितने ही पीठी भून कर 
बनाते हैं और कितने ही कच्ची पीठी के वनाते ६। पीठी के 
बनाने की विशेष विधि कचोरी वन्नाने की विधि में देखिये । 
बिना मोयन का ख़स्ता परामठ' बनाना 


घर का पिसा आटा आध सेर, अरबी उबाछी हुई एक 
सेर, निमक अन्दाज़ का ! 

पहिले अरवो छील ले, बाद को पीतवछ की चलनी को 
ढलटी करके उसी पर अरबी दवा-दूबा कर चलना के छेंदों 
से महीन कर ले, उपरान्त आटे के साथ मिला कर भ्रच्छी 
तरह मूँघ कर तैयार करे। ज़ब॒ तक अच्छी तरह से अरबी 
और आटा मिल न जावे, तव तक चरावर उसे मसलछता 
रहे । बाद को एक तोला जीरा, एक तोला अजमाइन, छः 
माशे मेंगरीला और अन्दाज़ से पीसा निमक उस आटे में 
मिछा छे।अब चूल्हे पर तवा चढ़ा फर गर्म करे ओर जेसे 





* छप्ते घी लगा कर परामठे से के जाते हैं, उसी तरह तेल लगा कर भी 
बनाये जाते हैं ' यह जाने वाले को रुचि ग्रौर शक्ति पर निभर है। चाहे 
छिप्तमें बनाये । यदि गर्मनगम खोये जाये, तो घी को शपेक्षा ते के सिके 
परामठे प्रधिक सोंघे ज़गते हैं ! 
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आदे का परामठा चोपरत करके वनायां है, उसी तरह इस 
आटे का भी चोपरत परामठा वलू कर बनावे, उपरान्त ते 
पर मधुरी आँच से प्ो का पुचारा देदेकर सके | एक वात 
परा ध्यान रखना चाहिये कि, यह परामठा इतना ख़स्ता 
बनता हैं कि, उल्यन में टुकड़े-टुकड़े हो जाने का डर रहता 
है इसलिये वड़ी सावधानी से उलटना चाहिये। हाथ से 
न उलट कर यदि पछटा या पीना आदि से उल्टा जाचे. तो 
' क्रम टूटेंगा | यह परामठा इतना ख़स्ता चनता है कि, पाव सेर 
मोयन देने पर भी इतना मोलायम नहों वन सकता। इस के 
अतिरिक्त खाने मे भी अत्यन्त खादिए बनता है । 


पूरन-पोली बनाने की विधि 


जिस प्रकार बेढ़नी (सरवाँ परामठे) बनायी जाती है, उसी 
तरह पूरन-पोली ( माठ भरवाँ परामठ ) भी बनायी जाती है! 
बढ़नी मिमक-मंसाला मिला कर चनायी जाती है, परन-पोली 
मांठा ओर निमक मिला कर वनायी जाती है। बेढ़नी तो 
खब चीज़ों की बनती है; परन्तु प्रनपोली दो ही चार चीजों 
की बनाई जाती हैं। जिसके वनाने की विधि नीचे दी 
जातो है :-- 

अधिकतर उने की दाह की परन-पोली वनाई जाती 
* है। चने को दाल को पानी में भिगा कर फुला लो, उपरान्त 
कढ़ाई में हींग-जीरा का बघार तैयार कर छौंक दो, ऊपर से सेर 
भर दाल में पाव सर अच्छा साफ़ गड़ और एक तोला आठ 
माशे निमक छोड़ ढँक दो। इधर आटा सान कर तैयार कर छो ! 
जब दाल अच्छी तरह से गल जावे, तव उसे सिल पर महीन 


# चुताक्ष-प्रकरण # ध्श्‌ 


अं 





पीस डालो । उपरान्त आए में जितनी भारी छोई हा, उसकी - 
आधी पीठो ले कर भर छो ओर सावधानी से परोथन लगा 
कर बेल लो, वाद को तवे पर थी लूगा-लगा कर सक लो। 
प्रन-पोलो तेल की अच्छी नहीं होतो | घी की ही स्वादिष्ट 
बसती है। इसी तरह सब परामठे भर कर बना डालो । उपरान्त 
गमे ही गमे खाने के काम्र मे छाओ | . 
' मूंग को दाल को पूरन-पोली 
जिस तरह से चने की दाल को छाँफ कर बनाया है 
उसी तरह संग की दाल को पानी भें मिगो कर हींग-ज़ीरा 
के बघार में छौँक ले और गड़ ,तथा निमक मिला कर 
उबाल डाले, फिर सिल पर पीस कर आरे में भर छे 
और चने की दाल की परन-पोली की तरह वे क्र घी 
के सहारे तवे एर सक ले । उपरान्त भोजन करे। 


आलू की पूरन-पोली 


एक सेर अच्छे पुप्र आलू छे कर पानी में उबाल डाले और 
: गल जाने पर छील डाले और पीतल की चलनी पर द्वा-दबा कर 
महीन कर डाले | पीछे पार्व भर अच्छा साफ गुड़, छः माशे 
पिसी हुई सॉँठ, एक तोछा आठ5 माशे पिसा निमक और छ+माशे 
बड़ी दरकचरी इलायची को आह भें सान कर,पास रख छे। 
पीछे घर का अच्छा आदा सान कर तैयार करे और आलू 
की पीठी भर कर अन्य परामठे की तरह तथवे पर थी छगा कर 
बाद्ामी रह का सेक ले। पीछे गर्म ही गर्म भोजन के काम में 
लछावे। 
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पूरी बनाने को विधि 


बैले तो पूरी बनाना सभी ग्रहस्थ तथा ग़रीब-अमीर जानते 
हैं और वे अपने धर बनाया भी करते हैं। इसलिये पूर्री 
बनाने भें जिन मुख्य वातों का जानना ज़रूरी हैं तथा जिन विशेष 
विधि से परियाँ बनाई जाती हैं, उन्हीं की विधि नीचे लिखी 
ज्ञाती है ;-- 
परी बनाने में यह सभी जानते हेँ कि, सेर-पसेयी धी का 
औसत पड़ता है; परन्तु हलवाई छोग अधपई सेर से ज़्यादा 
धी नहीं ख़र्च करते और चतुर रसोइये भी सेर-अधपयी घी खर्च 
करते हैं। साधारण परी वनाने में धी का यही ख़् है। 
पूरो कई तरह की होती हैं; जसे;-सादो पूरी, लुबई, मीठी 
परो, नमकीन परी, ख़स्ता पर आदि। सादी परी को छोड़ 
कर वाक़ा सब प्रियां में थी श्यादा ख़्च होता है। इन प्रियों में 
सादी पूरी को वनात्ता तो सभी ज्ञानते हैं, वाक़ो सबका 
बनाना सव नहीं जानते; इसलिये उन का बनाना नीचे ऋमश 
दिया जाता है । 
सादी पूरो में कुछ विशेषता नहीं है ।सभी जानते हैं 
कि, आटे को पानी से कड़ा सान॑ कर खूब मला जाता है | पूरी 
का आटा जितना ज़्यादा मला जावेगा, पूरी उतनी ही अच्छी 
बनेगी । पीछे कढ़ाई में घीःः छोड़ कर गमे करे और पतली- 


+ घोड़े आटे की पूरी करने में घा तीन उटांक-सेर के हिसाब से खच 
हीता है | जितना ज़्यादा आटा होगा, उतना ही कम घो ख़्ा होगा; 
क्‍योंकि थोड़े-घोड़े घो में एक एक पूरी से कने में शाती हैं। ज़्यादा में 
चार-चार, पाँच-पाँच परी मे को जा सकती है। 
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पतली पूरी चारों तरफ से एक सी बेल कर सावधानी के साथ- 
सेंक ले । 
मोयनदार पूरी बनाने को विधि | 
मोयनदार पूरी बनाने में सर भर आरे भें एक छटॉंक से 
आध पाव तक घो छोड़ा जा सकता है । अधिक घी भी डाला 
जा सकता है; किन्तु परी दृुट जाती है ओर “सकने में बढ़ो 
दिव्क़त उठानी पढ़ती है। पहिले आटे में घी छोड़ सूजा ही 
अच्छी तरह मसल डाले। पीछे अन्दराज़ से # पानी दे कर खूब 
कड़ा आटा सान डाले और छोटी-छोटी और पतली परी बेल 
कर तैयार करे। पीछे कढ़ाई में प्री गमे कर सावधानी से 'क 
ले। मोयनदार परा के सकने में ज़ल्ीं न फरे-धार-धीरे 
काम करे, नहीं तो परी सेंकते समय टूट जावेगी। मोयनदार 
परी में एक बात ओर भी विशेष समझने योग्य है | खध्ता तथा 
मोयनदार पूरी सेकने के समय कढ़ाई के नीचे कड़ी आँच न 
रखे, न एक दम कमर हो रखे | ऑच बरावर की रख कर परी 
सकना चाहिये, नहीं तो परी या तो जल जावेगा या कच्ची रह 
जावेगी। दूसरे धी भी ज़्यादा ख़चं होगा। | 
. ख़स्ता पूरी बनाने को विधि 
जिस प्रकार मोयनदार पूरी वनाई है, उसी तरह इसे भी 
चनावे । इस में अन्तर केवल इतना ही है कि, पक सेर मैदा में 





*+ कई बार पानो डाल कर णाटा घानने से पुरी ख़राब होती हैः 
इमलिये जहां तक बने ग्रष्दाज़ कर के रकसाथ हो पानी छोड़ कर ग्राठा 
सानना चाहिये | मोयनदार में यदि निमक का पानी या दही का थोड़ा 
ता पानी भो छोड़ा जाये, तो प्री घ्र्छो श्रौर नरम बनेगी । 
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पाव भर घी का मोयत् दे और लिमप्तक का पानी या दही का 
पानी थोड़ा सा छोड़ कर, तब अन्दाज़ से एक साथ पानी दे कर 
खूब ठीस कर आटा साने । यदि कुछ विचार न हो, तो .वाई 
कार्बोनेट ऑफ सोडा” सेर पीछे आध तोला छोड़ दे । यह 
ख़स्ता पूरी बड़ी ही मुठायम और शीघ्र पचने चाली बलेगों। 
जब आटा सन्त ज्ञाबे, तव छोटी-छोटो छोई काट कर बेल ले। 
पीछे थी कढ़ाई में गर्म कर धीरे-धोरे पोने से दवा कर पूर्र 
संक ले | ठणढी होने पर यह जल्दी हट जाती है, इसलिये 
उठाते समय सावधानी से उठावे ! 
लुचदे पूरी बनाना 

लुचई मैदा की बनाई जाती है, यह आरे की अच्छो नहीं 
बनती | यह देहात भें और वह्भाल में अधिकतर काम-काज में 
बनाई जाती है| यह देखने में सुन्दर माल््म ज़रूर होती है 
परन्तु आटे की पूरी की तरह मुलायम ओर शाघ्र बचने वाली 
नहीं बनती । इस के बनाने में कोई विशेषता नहीं है। जेंसे 
सादी पूरी बनाई जाती है, उसी तरह मैंदा को कड़ा सान कर 
छोटी-बड़ी, ज्ञसी चाहे, पूरी बेल कर सेंक ले । ' 

निमकीन ख़स्ता पूरी 

आएद। सवा सेर, घो पाँच छटाँक, निमक दो तोला छः माशे, 
ज़ोरा सफ़ेद छः मारे, अजमाइन छः मादे । 

अब निमक पीस डालो, उपरान्त घी, ज़ीरा, अजमाइन आरे 
में डाल.कर दोनों हाथों से मसल-मसल कर खूब मिलाओं 
ओर अन्दाज़ से पानी अथवा दूध से खूब कड़ा सान छो ओर 
मसलो | ज़ब अच्छी तरह से मखछ चुको, तब छोटी-छाटी छोई 


॒ 
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'तोड़ -कर पतली-पतली पूरी बेल, घी भें ख़स्ता परो की तरह 
सक लो । | ४ 

४ नागौरी पूरी बनाना ु 

अब्ब॒ल नम्बर की बढ़िया मैदा पाँच सेर, थी डेढ़ सर और 

निमक डेढ़ छटाँक पीस कर तीनों चीज़ों को एक में खूब मसल 
डाले । जब एक दिल हो जाय, तव अन्दाज़ से पानी और दही का 
पानो छोड़ खुब भच्छी तरह मसल कर सान डाले | पीछे एक तोलछा 
अजमाइन आटे में सान कर छोटी-छोटी परी वेल कर घो में 
मधछुण आंच स सके ले। न्‍ 


राधावल्लभी पूरो बनाने को विधि 
जिस प्रकार ओर सब परी बनाई गई हैँ, उसी प्रकार इसे 
भी बलावे | इस में अन्तर केवल इतता ही है कि, एक सेर भेदा 
में एक छटाँक घी का मोयन लगता | उपरान्त ,खुब कड़ा आटा 
“सात कर उस की प्री में मटर की दाल की पीठी घी में भून कर 
भर ले । पीछे खूब वड़ी-वड़ी थाली की तरह वना कर ज़्यादा थी 
, में एक-एक परी सावधानी से सक कर निकाल ले | 
कितने ही आदमी इस में सॉफ ओर पोस्त के दाने भी 
मिलाते हैं। पव में विवाह, में उन आदि उत्सवों में सधा-चलमी 
परी ज़्यादा बनाते हैं। चयना आदि में यह बाँटी जाती है, वेल 
चुकने पर इस की अम्रठ (किनारा) गाँठ दिया करने हैं और 
मधुरी आंच से सक कर वादामी परी,वनाते हे ! 
मोठो पूरों बनाने को विधि 
आठदा एक सेर, थी पाव भर, गुड़ पाव 'भर, सौंफ एक 
सोला | 
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पहिले गुड़ का पानी में घोल कर शर्वत बना छे, उपरान्त 
आटा में एक छटॉक घी का मोयन दे कर शर्बत से कड़ा सान 
कर खूब मसले | जब आटे की कनो मर जावे, तव सौंफ 
मिला दे और पी में अन्य परी की तरह वेल कर मधुरी आँच 
से सक के। . 
सोठी पूरी बनाने को दूसरी विधि 


अच्छी मैदा एक सेर, घी डेढ़ पाव, मिश्री एक पांव, 
जावित्री दो माशे, गोल मिर्च एक तोला, बड़ी इलायचो एक 

: तोला, बादाम एक छटॉँक और लौंग दो माशे। 

'.  पहिल श्री को छोड़ वाकी सब मसालों को सिल पर 
खूब महीन पीस डाले । पीछे एक छटाँक घी का मोयन ४ 
कर दही के पानी और पानी से अथवा दूध से आटा को सान 
कर मुलायम करे। वाद को आधी-आधो छटोंक की छोई काट 
कर उस के भोतर चही पीसा हुआ मसाला भरे। भरते 
समय मसाले में अंन्दाज़ से श्री मिक्ला छे। पीछे सावधानी के 
साथ धीरे-धीरे बेल कर मधुरी ऑँच से परी तर ले।इस 


परी को माधुरी या ” भी कहते हैं। यह दध के साथ खाने 
में बड़ा स्वादिष्ठ लगती 


। कंचौरी या ठमुको बनाना 

कक्चौरी का दूसरा नाम ठम्रुकी भो है। कचोरी भी अनेक 
प्रकार से कितनी ही चीज़ां की पीठों भर कर बनायी जाती 
है। मूंग की दाल को, उड़द की दाल की, चने की, 
मोठ की, मदर की, आल्‍ू की, शाक की, मेवा की पीठो 
बना कर आटे में भर कर रख लेते हैं। उपरान्त कढ़ाई में 
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घी गर्म कर उसे दो प्रकार से बनाते हैं; एक तो चकला-बेलन 
पर बेल कर और दूसरी बिना बेले ही हाथ से दवा कर । बेली 

हुई को कचौरों कहते हैं और जो गदेली से दबा कर बनाते 
हैं, उसे ठुम्ुकी कहते हैँ। वेली हुई से ठमकी कुछ अधिक 
स्वादिष्ट एवं सौधों बनती है । अब नोच क्रमशः उन के बनाने 
की विधि लिखी ज्ञाठी है 


, उड़द्‌ की कचौरो बनाना 

कचौरी वनाने के दो घण्टे पहिले उड़द की दाल को 
सूप से फटक-वीन कर पानी में मिगो,दे ओर फूलने 
दै। तब तक आटा को चलनी से चाल कर सेर पीछे एक 
छरट्ाँक धरा का मोयन दे कर मसल डाले और दो तोला पिसा 
निमक छोड़ पानी से पहले कुछ कड़ा साने | जब आठा 
लुड़िया चुके, तव पानो का पुचारा अथवा दही के पानी का 
पुचारा दे कर मुक्कियों से ,खूब यू थे । गू घते-गू घते जब आटे को 
कनी गल जावें और आर में लोच और मुछायमियत आ जावे 
तब इसे थाली भें फेला कर छोड़ दे। अब दाल में हाथ लगावे | 
दाल जब फूल जावे, तब दोनों हाथों से हलके-हलके मसले 
और पानी के सहारे, जो मसलने से भूसी अलग हो गयी है, 
उसे घोता जावे | जैसे घोई उड़द्‌ की दाल में दाल धोना बताया 
शया है, उसी तरह थो कर दल से भूसी अरूण कर ऊ, पोछे एक 
चौड़े बर्तन में रख कर उसे ढाल्ू बना कर रख दे, जिससे दाल 
का पानी निथर जावे । इस के वाद सिल पर ,खूब मंहीन पीस 
डाले। पीठी पीस चुकने पर उसमें यह मसाला, मिलाने को 
ठोक करे :--यदि दाल ०क सेर द्वो तो-धनिया एक छटॉक, 
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छाल मिर्च छः माशे, स्थाह मिंचे एक तोलछा, बढ़ी इलायचों . 
एक तोंला, छॉँग आठ माशे, दाल चीनो एक तोला, स्पाह 
ज़ीरा छः माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, सौंफ डेढ़ तोला, 
हींग एक-माशे और अद्रक दो तोला। ऊपर के सब मासाहे, 
हींग और अद्रक को छोड़, धी में भून डाले। पीछे सिल पर 
महीम पीस कर पीठी में मिला दे । अदरक को महीन कतर कर 
पीठी में छोड़ दे | हींग को पानी में घोज्ञ कर या तो अछग 
रख छे और पोठी भरते समय अँगुलियों म॑ छगा लिया करे, 
या पीठी में ही मिला दे--जैसा छुमीता पड़े वेसा करे। सब 
.. मसाढ़ा और पीठी एक वार अच्छी तरह से मिला दे | अब यदि 
पोठी कही भरनी है तों तैयार हो गयी--बस लोई में भर कर 
कचौरी बता छे । यद्वि भूनो पीठी भरमा है, तो पहिले हींग पीठी 
में न मिलाबे न पानी में घोले, कहाई में एक छटाँक धी गर्म कर 
उसमें हींग भूनों जब हींग भुन जावे, तव पलटे से उसे दवा कर चूर 
कर घी में मिला दे; ऊपर से पीठो छाँक कर पलटे से चला-चला कर 
ख़्व भूने । जब पीठी सुख पड़ जावे और सुगस्धि से पाकशाला 
महक उठे, तब चूल्हे से उतार कर उण्ही कर लें। बाद को भरने 
के काम में लावे # अब उस फेलाये हुए आटे को समेद कर एक 
बार पुनः अच्छी तरह मसल कर पाल रख छें। अब दो-दी हपये 
मर की लोई तोड़, उसमें एक-एक रुपये भर पीढी भर कर तैयार 
. करे। उपरात्त कढ़ाई में ज़्यादा थ्री छोड़ गर्म करें और भरी हुई 
: # कितने लोग भूनों पीढी में अमच्चूर मी डालते हैं। ग्रमचूर डालने 
से बास्तव में कचोंड़ी विशेष स्वादिष्ट होती है। यदि दच्छा हो, तो शक 
पेर दाल में एक छठांक आम्रम्ृर बोंड कए पोठो. भूत ले; उपराष्त शाटे 
क्र भर ले । 
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लोई को या तो बेल कर छोड़े या हाथ से दबा कर झमुकी बना 
कर छोड़ता जावे | ठमुकी को तो छोड़े नहीं । हाँ, बेली हुई 
फचोड़ी घी में छोड़े और जैसे ही चद सिक कर घी के ऊपर 
उतरा कर आवे, वैसे हा छोटे पोने में से घी से निकाल कर 
घड़े पौने पर जो कढ़ाई पर एक तरफ रखा रहता है रखे. 
जब आठ-द्स कचोड़ी इसी तरह सिंक कर इकट्ठी हो जञाब, 
तव उन्हें बड़े पोने से उलट कर घी भें एक साथ छोड़ दे 
ओर छोटे पोने से हर एक्र कचोड़ी पर थी उछीचता रहे। ऐसा 
करने से कचोड़ी फ़ूछ कर डिब्बे की तरह हो जावेगी वस 
इसी तरह सव आटे की कचौड़ी वन्ना डाले। ठुप्तकी को वनाने 
में अलग न निकाले । कढ़ाई में जितना,घी हो उत्तनी इम्ुकी एक 
साथ छोड़ कर मधुरी आँच से सिकने दे | वोच-बीच में छोटे 
पोने से उन्हें नीचे ऊपर चला दे | जब उमुकी वादामी रक़त की 
हा जाबे', तब बड़े पौने से निकाल ले। 


संग की पीठी को कचौड़ी 


जिस प्रकार उड़द की दाल पानी में सिगो कर धोई है, उसी 
प्रकार मूँग की दाल को पानो भें मिगो कर धो डालो। उपराब्त 
एक कपड़े में बाँध कर कुछ देर लटका कर छोड़ दो। जब 
उसका पानी बिलकुल निथर जावे, तव सिर पर महीन पीख 
डालो ! पीछे जो मसाला उड़द की दाल में डाला है, वहा मसाला 
इसमें भी पीस कर मला लो और आटे को अच्छा तरद्द ऊपर 
बताई रीति से मायन दे कर मूंघ डालो और पीदी भर कर 
ऋचोड़ी बेल लो; उपरान्त भी में सेक छो । 
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सांठ को पोठो को कचौड़ी 
जिस तरह मुँग की दाल की पीठी वत्ता कर कचौड़ी बनाई 
है, उसी तरह दाल धो कर, पीस कर तथा सब मसाला 
मिला कर और आटा सान कर कचोंडी सक लो । 


चने को पीठी को कचौड़ी 


दो घण्टे पहिले घने की दाल को पानी में भिगों दे, उपराग्त 
हांग, ज़ीरा का बघार तैयार कर दाल को छौंक दे । ऊपर से 
आध सेर दाल भे एक तोला कच्चा गम मंसाछा पीस कर छोड़ 
दे। निमक अन्दाज़ से डाछ कर ढक दे ओर पकावे। जब 
दाल अच्छी तरह से गल जावे, तव सिक पर मरद्दीत पीस 
पीठा बना छे और उपरान्त उड़द की कचौड़ी की तरह मोयन- 
द्वार आरे में भर कर धो में सक ले | 


चने को दाल को कचौड़ी बनाने को दूसरी विधि 


चने की सूखो दाल को घी भें अकोर कर थोड़े से पाती में 
उदार डाले, पीछे उसका पानी निथार कर सिल पर दरकचरी 
पीस डाले ! उपरान्त उसे एक छठाँक थी मे हींग-ज्ोरा का 
वधार तैयार कर छाँक दे । जब वह अधभुजी हो जावे, तब उसमें 
पाव भर मीठा दही छाकर छोड दे और पछटे से चला कर 
भूले । जब दही सूख जावे, तव दालचीनी चारमाशे, बड़ौ इला 
यचो एक तोला, छाँग चार माशे, अदरक दो तोलां और सनिमक 
अन्दाज़ से पीस कर छोड़ दे ओर नीचे ऊपर चछा कर उतार 
हू। इस के बाद अन्य कचोड़ी की तरह मोयनदार आटे में भर 
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कर प्रो में कचोड़ी सेक ले। यह कचोड़ों खाने में अत्यन्त 
स्वादिष्ट लगती है। . * 


आल को कचोही 


अच्छे पुष्ठ आलू को पानी में उबारू ले। बाद को छील 
कर मसल डाले | यदि सिल पर पौस डाला जावे, तो अच्छा हो) 
क्योंकि हाथ से मसलने पर आलू में छोगी-छोटी गाँठे रह 
जाती हैं। इस के बाद कढ़ाई में एक छटॉक घी छोड़ कर दो 
रत्ती हींग और छः माशे ज़रा ओर दो मिच्च का बघार 
तैयां: कर छाँक दे । ऊपर से एक्र तौछा पिसा और 
: भुना गरम मसाछा और एक छटाँक अमचूर मिला कर 
उतार ले। पीछे आटे को एक छटाँक घी का मायन दे कर 
मसल के ओर दो तोला पिसा निमक मिला पानों से सान 
डाछे और अच्छी तरह मसल कर अन्य कचोड़ियों की 
तरह आलू को पीठो मर कर थी में सेंक ले। आलू की कचोरो 
खाने में बड़ी स्वादिष्ठ और मुलायम बनती है। 


आल-मटर को कचौह्टो 


जेसे आलू की कचोड़ी बनांई जांतो है उसी तरह आलू-मदर 
की भी कचोड़ी बनाई जाती है। आलू और मदर की छीमी के 
दाने को हींग, ज़ीरा और लाल मिर्च के वघार में छाँक ले, ऊपर 
से गरम मसाला एक तोला और पुक छठाँक अमचूर डाल दे 
तथा अन्दाज़ का निमक छोड़ ढक॑ दे । जब मरर-भालू गछ जावे, 
तब सिल पर पीस कर पीठी बना ले । उपरान्त ऊपर बताई 
रीति से आटे का मोयन दे कर सांन डाले ओर आलू की 
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कचोंड़ी की तरह आटे में पीठी भर कर श्री में बादामों रत की 
- सक छे और खाने वाले को गर्भ ही गर्म खिलावे |: 
ख़स्ता कचौड़ी बनाने की विधि 
मैंदा चार सर, प्री एक सेर, निमक पाव भर, दूध एक सेर 
दही का पानी जितना पड़े । 
पहिले निमझ पीस कर मेदा में मिला दे, वाद को सब घी 
मैदा में दोनों हाथों से मसल कर मिला दे। यही मोयन+ है। 
उपरान्त सब दूध छोड कर मेंदा साने, पीछे दृही का पानों 
थोड़ा-थोड़ा छगा-छगा कर मैदा को खूब ही मसल कर मुला- 
यम करे | ख़स्ता कचोरी का आदा ऐसा मुलायम होना चाहिये, 
जैसा कि हाथ की रोटी का आटा होता है । श्राटा सान चुकने पर 
एक कपड़ा भिंगो कर ऊपर से आटा ढँक कर रख दे। पीछे उड़द 
की दाल की मद्दीन पिसी पीठी सवा सेर ले और धनिया एक 
छटाँक, इलायची दो तोला, गोल मिर्च आधो छठटाँक, 
छोग एक तोला, लाल मिचे आधी छटाँक, सफ़ेद ज़ौरा 
एक तोला, स्याह ज़ीशा सवा तोला, दालचीनी छः भाशे, होंग 
पक माशे, अनारदाना एक छंटाँक अथवा अमचूर एक छठाँक 
ओर अदरक आध पाव संग्रह करे। हींग को छोड़ कर सब 
मसाले पीस कर पीठी में मिका दे। उपरान्त कढ़ाई में एँच 





+ कितने ही आदमी मेंदा में मोयन तिल के तेल का देते हैं, प्र्थाद 
आधा तेल शोर क्राधा घी मिला कर मोयन देते हैं । जिसमें कब घी लग; 
परम्तु जो स्वाद घी के मोयन का होता है वह तिल्‍ली के लेश का नहीं 
होता। हलवाई लोग किफायतसारी के लिये तिल्ली के तेल का ही 
मोयन ज़्यादा देते हैं । तिल्ली का लेल ताज़ा होना चाहिये । 
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छटाँक घी छोड़ कर और हींग का वधार देकर पीठो छाँक दे तथा 
पलटे से चला-चंछा कर ,खूब भूने। जब पीठी. भूनते-भूनते 
झुज् पड़ जावे, तव उसे पक वर्तन में रख ले। अब उस सानी 
हुई मैंदा में से दो-दो रुपए भर की लोई तोड़-तोड़, खोली बनाचे 
और आध तं।छा के अन्दाज़ से मूनी पीठी भर कर चारों तरफ ' 
से मैदा को समेट पोठी को ढेँक दे, उपरान्त गदेली से दबा कर 
चपरी बाटी की तरह बना कर बीच में अगूठ से दवा कर गढ़ा 
कर दे । बाद को कढ़ाई में ज़्यांदा प्री छोड़ कर गर्म करे | जब घी 
ऋंड़-कड़ा कर गर्म हो जाबे, तब उस में वह मरी हुई कचौरी 
छोड़ दे और मधघुरी आँच से बादामी रहत की संक कर - 
तैयार कर छे। वस ख़स्ता कचौड़ी वन्न गयी। यह कचोौड़ी 
ज़्यादा दिन तक रह सकती है। 

इसी तरह मूँग की दाल की पीठी भून कर उसकी की 

शी ख़स्ता कचोड़ी बनाई जाती हैं। 


' बथुआ के शाक की कचोड्टी 
,» एक सेर हए ( ताज़ा ) वधुआ का शाक्त लेकर उसे साफ 
करके बीन डाले, पीछे कई पानी से अच्छी तरह धो कर पानी 
में उवाल डाले | जब शाक गल जावे, तव उसे ठप्हा करके 
: दोनों हाथों से दवा कर पानी निचाड़ कर फेक दे, ओर खिल 
'पर मद्दीन पीस डाले । पीछे कढ़ाई में आध पाव धी छोड़, दो रत्तो 
हींग और एक तोला छालमिचे का वधार तैयार कर बधुआ' 
छौंक दे ओर ,खूब अच्छी तरह से भून डाले और पक्र तोला 
अमयचूर मिलता कर किसी वर्तन में निकाल ले। अब आटा में 
मोयन, जेसा तुम्हें देना है ( कम-ज़्यादा ) दे कर सान डालो और 
२८ 
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अन्य कचोड़ी की तरह चकला-वेलन पर पतली-पतली बेल 
कर घी में ,खूव खर-खर सेक लो । उपरान्त गर्म ही गम भोजन 
करने वालों को दो । * 
चने के सत्त को कचोड़ी 

अच्छा बढ़िया घर का वनाया पीसां चने का सत्त आध 
सेर, घा पाव भर, अच्छी तालाब हींग दो रत्ती, सफ़द जीरा एक 
तोला, छाल मि्चे छः माशे, अमचूर एक  तोला। 

सब मसाले को थोड़े से घी में भून कर पीस डाछो और 
सत्त्‌ में मिला दो, ऊपर से अम्चूर और सब घी भी गर्म कर के 
मिला छो । उपरास्त दोनों हाथों से मसछ कर पक दिलछ कर 
डाछो ओर मीठे दृही से उसे सान लो। अब आटा मे 
जेला चाहो ( कम-ज़्यादा ) मोयन दे कर मुलायम अर्थात्‌ हाथ 
की रोटी के आटे की तरह गूध कर छोटी-छोटी लोई बना 
अच्दाज़ से सत्त भर कर ठुछुक्नी वता छो या चकला-वेलन 
से सावधानी से वेल डालो । पीछे थी में मधुरी आँच से संको। 
जब वादमी रत की सिक्र जावे, तव॒ मिकाल कर साख लो | 

. यह कचोड़ी बढ़ी ही स्वादिष्ट बनती है | इसके संकने मे 

सावधानी रखे, कहाँ जल न जावे | 





नवम्‌ अध्याय 


_+2:2नलक वन 


पकवानादिनप्रकरण 





पकवान दनाने को मुख्य बातें . 


मारे यहाँ जितने पकवान आदि बनाये जाते हैं, 
डतने शायद्‌ अन्य क्िसो ज्ञाति तथा देश 
प्रन बनते होंगे | हमारे देश. में उत्संचों एर 
नाना प्रकार के पक्रवान घनाये जाते हैं, उन 
सब के बनाने की प्रणाली आचाया ने 


सविस्तार पाक-शाठ्म में उल्लेख की है। 
उन्हीं पकवानों के बनाने की विधि, 
यथा-सम्भव, जहाँ तक मालूम है, हम अपने 
पाठकों की सेंट करते हैं। कपवान बनाने में 
घी का अधिक खर्च पड़ता है, इसलिये पकवान बनाने में दो-चार 
बातों पर विशेष ध्यान रखना आवद्ययक है; जिनके जासने से 
परिमित व्यय से अधिक पी खर्च नहों होगा । अतएव उन्हीं को 
नीचे प्रकाशित किया जाता है! 

पकवानादि वनाने में जितनी दरंतु व्यवहार में आधे, जैसे-- 
थी, आटा, मैदा, बेसन, सजी, चोनी, गरड़ मसाला आदि, चह 
सब ताज़ा और साफ होनी चाहिये। उनमें जो मोयन अथवा 
ख़प्तीर दिया जावे, वह भी कायदे से ओर परिमाण से दिया ज्ञावे ; 
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क्योंकि पकवान आदि रोज़ नहीं वत्ताये जाते, एक दिन बनाये 

जाते हैं और कितने ही दिन तक व्यवहार में लाये जाते हैं। 

इसलिये यद्दि आटा, मेंदरा आदि अधिऋ दिन के पौसे होंगे, तो 
' उनके बने पदार्थ कड़॒आने छगेंगे। इसलिये ताज़ा पिसा ही 

आदा वर्गेरह घ्यवहार में छाना चाहिये। ताज़े सामान से एक 

तो पदार्थ अच्छे बनते हैं, दूसरे उनमें प्री अधिक नहीं छगता।. 

पक बात और ध्यान में रखे--महीन आदा या मैदा में ज़्यादा 

घी लगता है और मोटे में कम ख़र्च पड़ता है। दूसरी वात 

यह ध्यान में रखे कि, आटा आदि पानी से या दूध से खूब 
मन लगा कर अच्छी तरह मसल-मसल फर साने जावे 
: जितना ही ज़्यादा वे मसले जावेंगे उतना ही अच्छा पदार्थ 
बनेगा और कम खर्च पड़ेगा | तीसरी वात यह है कि, कढ़ाई के 
नोचे आग बराबर फी रखे--कम-ज़्यादा होने ले भी धी अधिक 
लगेगा। अतएव इत्त सव वातों पर ध्यान रख कर पकवानादि 
बतावे | 

सादी निमकोन बनाने को विधि 
अच्छा ताज़ा पीसा गेहूँ का आरा एक सेर, घी पाव भर, 
निमक एक तोलछा आठ माशे, मगरीछा एक तोला, सफ़ेद ज़ीरा 
छः मारी । 
/< 
पहिले आटे में सब थी छोड़ कर मसल डालो । पीछे निमक 

पीस कर मिला दो, मगरीला और ज़ीर भी मिला छो । उपरान्त 
कुनकुने पानी से आटा अत्यन्त कड़ा सानो और उसे इतना मसलो 
कि अच्छी तरह लोच आ जावे, अब दो-दो रुपये भर की छोई बना 
कर चकला-बेलन से छोटी-छोटी टिकियाँ बेल कर रखते जाओ | 
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जब सब आटे की टिकियाँ वन्त जायें, तब कढ़ाई में अन्दाज़ से 
थी छोड़ कर गर्भ करो, पीछे पूरी की तरह तल कर निकाल लो । 
बस निमक्कीन वन गयी | इसे 'सादी टिकियाँ' भी कहते हैं! 
तिल-पूरी बनाने की विधि ह 

प्र का पीसा आटा एक सेर, घी तीन छठाँक्र, निमक डेढ़ 
तोला, ज़ीरा छः माशे | 

पहिल आटे में घी ओर पिसा निमक्र मिला कर अच्छी तरह 
दोनों हाथों ले मसल-मसल कर उसे एक्र दिल कर डालो | पीछे 
कुन-कुना पानो ऐसा अन्‍्दराज़ करके छोड़ों कि, न तो बह ज़्यादा 
हो और न कम हो ! बाद में सान कर पहिले की तरद्द ,ख़ूब 
ही मसलो । जब आटे क्री कन्नी मसलछते-मसलते गल जावे, तब 
तीन-तीन रुपये भर की छोई तोड़ कर गोल बना लो, पीछे 
साफ़ किये हुए काले तिछ अपने पास रख लो और उन्र लोइयों 
में परोथन के बदले छपट कर चकला-वेलन पर दवा कर घेल 
डालो ।.उपयन्‍्त कुछ देर तक हवा में सूखने दो, बाद को पी में 
सेंक लो । यह तिल-पूरी बढ़ो ही स्वादिष्ट बनती है | 

निमकीन सेव बनाने को विधि 

अच्छा बढ़िया एक नम्बर की मैद्रा एक सेर, थी पाव भर, 
निमक डेंड़ तोला. मगरीला एक छटाँक, दही का पानी आध 
सर। ह 

पहिछे मेद्ा में प्री छोड़ कर मसल डाले, एक दिल द्वी जाने 
पर दही के पानी से सने | यदि पानी कुछ कम पड़े तो सादा 
पानी मिला ले। यह आटा बहुत कड़ा न रहे | उपरान्त खूब 
मसल-मसल कर छोचदार बनावे।| पीछे निमक पीस कर मिला 
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छे और मगरीला छोड़ कर मैदा में मसल डाले और चकहला- 
घेलन से महू की मोटाई के बराबर मोटी परी बेल डाले और 
चाक से जौ के घरावर रम्बी-चोड़ी कतार काट डाले | उपरान्त 
हाई में घी चढ़ा कर 'कड़-कढड़ावे ओर मधुरी ऑँच से तल 
तल कर निकाल ले। जब अच्छी तरह ठण्ही हो जाबे, तव भोजन 
के काम में छावे | 
निमकोन परतदे बनाना 


अव्चल दज़े की मैदा दो सेर, श्री आध सेर, निमक तीन 
 वीला, ज्ञीर सफ़ेद एक तोला, अज़माइन छः माशे और 
मगरयीला छः माशे । 
जैसे ऊपर मौयन देना बताया गया है, उसी तरह.मैदों में 
घी का भोयन् देकर पिसा हुआ निमक, ज़ौरा, अजमाइन पवेँ 
मगरीला मिला कर गर्म पानी से आटा सान डाले | जैसे चकला- 
बेलन की रोटी का आटा मुलायम रहता है, उसी तरह मसल- 
मसल कर तैयार करे ' पीछे एक-पक्र छटाँक की लोई तोड़ कर 
बेले और परामठे की तरह में श्री लगा कर दोहरा, पुनः घी 
लगा कर चौपरत कर डाले | इसों तरह सब भेदा के पशामठे - 
चोपरत वना कर तैयार करके हवा में फैला दे | अब कढ़ाई में 
धी गर्म कर उन परामठों को सावधानों से सेक छे | उनके परत 
खुलने न पावे | उलरते समय चिमटा से पकड़ कर उलट . 
जाबें। जब वे वादामो रक्ष्त के सिक जावें तद थी से निकाल 
हवा में फेछा कर कुछ देर रख दे। पीछे खाने के रूमय काम 
में छात्र । 
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ह .. बेसनो बनाने को विधि 


चने का अच्छा ताज़ा वेसन एक सेर, थी एक छठाँक, 
निमझ दो तोला और सफेद ज़ीरा एक तोला। 

सब को एक में मिला कर पानी में फड़ा . साथ डाले।. 
पीछे ,खूब मसल-मसल कर लोचदार बना कर परोथन फे 
सहारे पतली-पतली रोटी की तरह बेल कर धी भे प्री की 
तरद्द तल डाले ! ठण्ही होने पर खाने के काम में छावे । 


सेब बनाने को विधि 


बेसन एक सेर छेकर दो तोला निमक और एक तोला छाल 
मिर्च पीस कर मिला दे । बाद को पानी से हाथ की रोटी की 
तरह बेसन को सान डाछे | अब एक पोना छे-मिद्दीन-मोटे 
जैसे सेव बनाने दो, वैसे ही छेदों का पौना ( झजन्ना ) दोना 
चाहिये। कढ़ाई में घी गर्म करे | पीछे कढ़ाई पंर एक 
: आखटा रंख कर उसी. पर झ्ज्ना रखे ओर बेसन का लोदा 
पौने पर रख फर गदेली के सहारे दबा-दवा कर बेसन छेदों. 
के द्वारा धो में गिरावे | ऐपेसा करने पर छेदों. से रस्वी-लम्बी 
बेसन की होरों घो मे गिरंगी ओर सेद बन जादेंगे। ज़ब सिक 

जादें तब निकाल ले । 


निमकोन बूँदियाँ 


एक सेर बेसन में दो तोला निमक और पक तोलो लाल ' 
मिच पीस कर मिला छे ओर पकोड़ी के बेसन की तरद् खूब 
पतछा फट डाले; नहीं तो वूदियाँ अच्छी नहीं बनेगी। पीछे 
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कढ़ाई में घी देकर पौने को उसी चोंखट पर रखे और पतला 
बेसन छोड़ता जावे आर एक हाथ से पौने की पटकता जावे, 
बू दियाँ झड़ जांबेगी | वाद को तल कर निकाल छे। 


दालमोंठ बनाने को विधि 


दाल्मोंठ कई तरह की बनाई जाती है; किन्तु उनका 
मसाला, ओ कि उनमें पड़ता है, प्रायः एक ही सा हाता 
है। जिसे हम यहाँ पहिले प्रकाशित करके, तव दलमोंठ 
बनाना लिखेंगे। एक सर दालमोट के लिये इतना मसाला 
होना चाहिये:-- 
: निमक तीन तोला, काली मिर्च आंधी छटाँक, छाल मिर्च 
दो तोछा, सफ़ेद ज़ीरा डेढ़ तोला, स्याह ज़ीरा एक्र तोला, राई 
आधो छटाँक, होंग चार रत्ती ॥ और अम्रचूर बढ़िया डेढ़ 
छटांक | इन मसालों को प्री में भून कर महीन काजल की 
तरह पीस डाले, साथ ही निमक भी पीस ले और किसो 
वर्तन में रख छे। जब दालमोंठ पनावे अथवा चबेना भर- 
* साँई पर भुनावे, तो यह मसाला छोड़ ले | फिर देखो कि, 
चबेना या दालमोंठ का स्वाद कैसा अपूर्व हो जाता है ! 


मुँग को दालमोंठ 


वढ़ी-बड़ी मूंग की दाल सूप से किरा कर पानी में मिगो 
दे। फूल जाने पर धोई दाल की तरह मसलू-मसल कर धो 





+ कितने लोग दालमोंठ के मसाले में हींग नहीं छोडते। यह 
खाने वाले को इच्दा पर हेँं। यदि हींग छोडी जाय, तो दालमोंठ का 
स्थाद और अधिक बढ जावेगा । 
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डाले, एक भी छिलका न रहने पाधे | इस के वाद एक कपड़े 
पर फैला दे, जिससे उसका सब पानी निथर जावे, वॉल 
को दोरी में भी रखने से पानी निथर जाता है, किन्तु कपड़े 
पर जल्दी पात्तों निथरता है। अब कढ़ाई में घी गर्म करे, यह 
जी अच्छी तरह गर्म रदना चाहिये, नहीं तो दालमोंठ अच्छी 
न बनेगी | जब घी से धुवाँ निकलने लगे, तव उस दाल को: 
फेलाता हुआ कढ़ाई में छोड़े और पोने आदि से चला दे। सिक 
ज्ञान पर निकाल ले । वाद को मध्ताला मिला ले | 


चने को दालसमोंठ' 


मूग की दाल की तरह चना की दाल को भी पानी में 
भिगो कर कपड़े पर फैला दें । पानी सूख जाने पर सू ग की 
दाल की तरंद थी गर्म कर तल ले ओर मसाला डाल कर 
काम में लावे | 

समोधी को दालमोंठ 

मोथी को दाल को भी मृ ग-की दाल को ही तरह पानी में 
भिगो कर धो डाले और कपड़े पर खुखा कर घी में “तल 
डाले | बाद को मलाला मिला कर काम में लावे | 

खड्टी मूंग को दालमोंठ 

पहिले सूप से बढ़ी-बड़ी मूंग हिलोर कर पानो में भिगो 
दे-जिस वर्तन में मेँ ग को मिंगोवे, वह चौड़े मुँह का होना 
चाहिये। उस में में ग से १२-१४ अँगल ऊँचा पानी रखे। चोवीस 


घण्टे के वाद पहिला पानी फेंक दे, ओर दूसरे पानी से ज़रा 
हलके हाथ से मसल कर धो डाले और दोरी में रख दे। तीसरे 
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' दिन जब कि मूँग में ज़रा-ज़रा अंखुआ निकल आधे, तब 
कढ़ाई में घी छोड़ ,खूब गरम करे | धूं आ निकलने पर फेलाता 
हुआ छोड दे । ज़ब तल जावे, तव पौैने से निकाल कर 
उपरोक्त मसाला मिला ले । 


घना, मटर, मोधो, लोबिया आदि की दालमोंठ 
साबित चना, मदर, मोथी, छोचिया आदि, जिसकी 
दालमोटठ बनाना हो, खड़ी मेग की दाल्मांठ की तरह पाती 
में फुला कर घी में तल ले, वांद को मसाला मिला कर 
काम में लावे। 


रड्रीन मैदा बनाने को विधि 


.. द्राल्मोठ के साथ महीन सेत्र भी रहते हैं | यह सेव 
मैद्ा के होते हैं, मैदा को रदड्जीत बना कर सेव मशीन 
से बनाते हैं | यह मशीन हलवाइयों के यहाँ होती हैं । 
औदा को जिस विधि से रद्गीत बनाते है, वह नीचे लिखी 
जाती है;- - - 

बादामी रह्- नोवू के रस में केशर पोस कर मेद्गा में मिलाने 
से बादामी रड्डत होगी। 

लाल रह्--कई चीज़ों से बनाया जाता है। लाल रह के 
खाग को आध सेर लेकर पीस डाले पीछे घी में उस टिकिया 
की जला कर उस घी में मेंदा पकाने से छाछ रक्भ होगा या 
छटकन के फूल को घी में पकाने से छाल रह होगा। सिंगरफ 
को पानी भें पीस कर मेदा सानने से छाल रज़् होगा। 

“हरा रह--सोआ के साग के रस में मेदा सानने से हरा स्ज् 


|| 
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होगा। पोदीने के रस से भी दर रह होता है; पालक के साग 
की टिकिया घी में भून कर भी दरा रज्ञ बनाया जा सकता है। 

सुरमई र्र--छुपारी जला कर बराबर फी केशर मिला कर 
ख़ने से सुरमई रह दोगा। 

ऊदा रड्ू--अनारदाना के गर्म किये अक में लोहा छारू 
करके घु्मा लो और उससे मैदा सान लो, वस उऊदा रह 
हो ज्ञायगा | 

स्याह रड़-खुपारी जलाकर मिलाने से स्याह रख़त होगी। 

पीला रड़--केशर को पानी में पीस कर मिलाने से पीला 
रख होगा। 

गुलावी रज्ञ-केशर मे सिद्नरफ़ मिला कर रद्नने से गुलाबी 
रज्जत होगी । 

निमकोन शकरपारे बनाना 

एक सेर मैदा भें पाव सर घी का मायन दे कर दो तोला, 
पिसा निमक, एक तोला अज़माहन और एक' तोछा मगरीला 
मिक्का कर पानी से कड़ा सान डाले। पीछे बेल कर चाक़ से 
* ओकोने शकरपारे कतर कर घी में तल ले। 

मद्ठी बनाना 

उपरोक्त विधि से एक सेर भैदा में पाव भर घो का मोयन 
दे कर मसल डाले, दो तोला पिसा निमक पिला कर पानी से 
कड़ा सान कर रख ले | वाद को घी गर्म कर उस मैदा भें से 
दो-दो रपये भर की लोई ले कर पेड़े को तरह हाथ से दवा कर 
कढ़ाई में छोड़ता जाबे, वादामी रह्नत की सिक जाने पर 
निकाल ले । 
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।..... केशरिया टिकिंया 
: डड़द्‌ का आटा एक छठोंक, घोये ओर पिसे हुए तिल एक 
छटाँक और घी एक छटोंक इन तीनों को एक में मिला कर 
पात्नी के द्वारा कुछ पतला फटी ! जब झाग देने लगे, तव उसमे 
पक तोछा जीरा ओर एक तोछा अधकचरी गोल मिर्च 
थोड़े थी के लाथ मिला कर फट दो। घी मैदा के मोयन के 
वरावर और पानी एक पाव रहता चाहिये। बाद को एक सेर मैदा 
में सब को मिला कर सानों ! पीछे एक छटाँक घी में चार माशे 
केशर घोट कर मिला दो और पानी का छींटा दे-दे कर कड़ा 
सान डालो । उपरान्त रोटी को तरह कुछ मोटा वेछ कर चाकू 
से लम्बे-लम्वे ठुकड़े कतर प्रो में संक लो । ठण्ढी होने पर काम 
में लाओ । यह खाने में बड़ी दो जायकेदार होती है । 
अद्रक को मह्ढी 
पक पांव उड़द के आट में पाव भर थी मिलता कर मसल 
डाडे। पीछे एक छटाँक अद्रक का रस मिलता कर फेंटे और 
मैदा में मिला कर कड़ा सान डाले अब चकला-बेलन से बेल कर 
गोल-गोल टिकियाँ वना कर घी में तल डाछे | टिकियाँ बनाने 
के पहिले--दों तोछा पीसा निमक, एक तोला दरकचरी 
कांही मिच॑ मिला ले'। यदि इसे रड्जीत वनाना हो, 
केशर आदि का रह दे कर रह्ठीन टिकियाँ बना ले, रह मैदा में 
मिलाना चाहिये । 
कचरी बनाने को विधि 
कंचरी भी एक अंपूर्व स्वादिष्ट पदार्थ हैं।यह व्यय्जन 
. चित्त को एक दम प्रसन्न कर देता है। दिल्‍्छी की कचरी छिंली- 
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'छिलाई ओर कतरी हुई सब शहरों में मिलती है । उसे 
बाजार से ले आवे। उसके बनाने की यह विधि है कि, 
कढ़ाई में थोड़ा सा धी छाड़ कर कचरियाँ डाल दे और कपड़े 
से चला-चला कर ,खूब भूने । जब कचरी अच्छी तरह भ्ुन कर 
'खुर्ख पड़ जाय, तव करछुल से थोड़ा-थोड़ा थी छोड़ता जावे 
ज्यो-ज्यों श्री पड़ेगा, द्यों-त्यों कचरियाँ फ़ूलती जादेंगो। जब 
' कचरी फू जाबे, तब तिमक-मिर्च और अमचूर छोड़ कर 
अथवा दालमोठ का मसाला छोड़ कर भोजन के काम में 
लावे | कितने ही लोग अधिक घी में कचरी पूरी की तरह 
तलते हैं, किन्तु यह कचरी अच्छो स्वादिए नहीं बनती । यदि 
बाज़ार में कचरी न मिले, तो कातिक मास में अधपका 
'पेंठा लेकर चाकू से छीोल डाले और पतले-पतले टुकड़े 
कर धूप में खुखा ले। कितने ही लोग पेठा छोछ कर पतले 
पतले टुकड़े बना कर मठा में दो-तीन दिन तक भिगो देते हैं, 
मठ में थोड़ा सा निमक डाल कर पेठा भिगोना चाहिये। 
'पोछे धूप में खुखा कर रख छे। यह कचरियाँ पाचन शक्ति को 
बढ़ाती हैं और खाने में स्वादिष्ट भी होती हैं । 


ह ग्वार को फलों कौ कचरो 


बिना बीज पड़ी ग्वार की फली कहे कर और ऊपर बताई 
रीति से बना कर सुखा डाले | मठे में - ज़रूर मिगोया करे। 
हर एक कचरियाँ अपने-अपने मोसम में संग्रह करना चाहिये।. 
'कचरी खुखा कर रखी रहे। जव ज़रूरत पड़े, तव ,घी में ऊपर. 
बताई रीति से तल कर दालमांठ का मसाला मिला कर भोजन 
के काम में छावे | 
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टेंढी' को कचरी बनाना 

टेंटी की कचरी बड़ी ही स्वादिष्ट होती है; परन्तु यह 
खिवाय व्रज॒ के और कहीं नहीं पाई जाती हैँ। यह विना उठाये 
काम की नहीं होतीं । इनके उठाने की विधि यह है क्रि--वेशाख- 
जैठ में दटी संग्रह करके, उन्हें किसी वतन में भर कर ऊपर 
तक पानी भर दे और तीन दिन तक धाम में मुंह बन्द करके 
रहने दे । तीसरे दिन उस पानी को फक कर दूसरा पानी 
भर कर तीन दिन रहने दे, सातवें दिन फिर नया पाती भर 
दे। इस तरह तीन वार करने के उपरान्त दसवें दिन धूप में 
खुखा कर रख ल। बस इसी तरह टी उठाई जाती है। ८ंटी 
का अचार भी बहुत ही अच्छा बनता है, जो तेल पानी का 
बनाया जाता है। सखो हुई >ेटों की ऊपर वताई रीति से कचरी 
भून डाले ओर समय पर काम में लाते | 

ख़रबूज़े की कचरो 

जिस ख़खूज़े का छिलका ज्यादा मोटा होता है, उसी की 
कंचरी कतर कर सुखाई जांती है। वक्त पर ऊपर बताई रीति 
से भून कर कचरी बता लेते हैं। यह भी अत्यन्त स्वाविषट 
बनती है । 

करेले की कचरी 

वित्ता वीज पड़े नर्म-नम करेले ले कर कतर डाले और 
निमक छगा कर धूप में सुजा कर पानी से मसल-मसल कर 
धो डाले । जिससे उसका कड॒वारन जाता रहे । बाद को घूप में 
सुखा कर रख ले, भोजन के समय ऊपर की विधि से घी में भूत 
कर लिमक, मिर्च और अमचूर मिला कर काम में छावे | 
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अन्यान्य बीजों को कचरो बनाना ' 

इसी तरह चाहे जिस क्री कचरों खुखा कर बना ले | कचरो 
बनाने की विधि प्रायः एक हो सी है| कचरी कोढ़ा के वोज़ 
ख़रबूज़ा के वीज, कदूदू के बीज, तरबूज़ के बीज, करेले के बीज़ 
कथ्हल के वीज, सेम के वीज्ञ, फूट के बीज, ककड़ी के बीज, पेठेः 
के बीज़ और यावत सब्ज़ी के नरम-नरम छिलकों ए८ँ फर्लों की. 
' बनाई जाती है। | 
मठरो बनाने को विधि 

अच्छी मैद्ा चार सेर ले कर पक सेर प्री का मायन दे, 
वाद को दोनों दार्थो से खूब मसछ कर एक छटाक पिखा 
लिमक मिला कर पानी दे छए खूब कड़ा सान डाले। उपरान्त 
मोगरी आदे से पीट कर लोच पेंदा करे। बाद को गदेली 
के सम्रान परो बेल कर किनारे को चुटकी से गांठ कर घीः 
में पूरो की तरह संक कर निकाल ले । 


आलू के समोसे बनाने को विधि 


समोसे भी कई चीज़ों के-जेसे आलू, मूँग की दाल, 
चना, मटर इत्यादि के-वनाये जाते हैं! इनके बनाने फी 
विधि नीचे दी जाती हैं :-- 

एक सेर मैदा लेकर उसमें तीन छटांक घी का मोयत दे। पीछे 
एक तोला पिंसा निमक, दो तोला नींबू का रस ओर एक तोला 
अद्रक का रस मिला कर पानो के सहारे कड़ा सान डाले और 
दद्दी. के पानी के सहारे कुछ मुलायम फरके एक भीगे कपड़े 
के नीचे दवा के रख दें। वाद का उसके भीतर भरने का 
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सामान ठीक करें--अच्छे पुष्ठ आलू ले कर पानी में उदाड़ 
डाले। पीछे छील कर हाथों से मश्लल्ल कर चूर कर डाले और 
कढ़ाई में सेर पीछे आध पाव घी छोड़ हींग, ज़ोस ओर लाल मिर्च 
"का बार दे कर आलू छॉंक दे और पलट से चला कर खूब सुर्ख 
भून डाले। उपराग्त एक छटाँक अमचूर और एक तोछा 
'भूना गर्म मसाला मिला कर पास रख छे। अब इस मैद्रा 
में से दो रुपये भर की लोई छे कर बेल डाले, फिर चाक्क से 
उस परी के दो हिस्से बना कर एक हिस्से की खाली सी 
वना कर वह आह्ू वन्ता हुआ थोड़ा-बहुत जितना भरा ज्ञा 
सके भर ले। पीछे जो हिंस्सा खुला है, उसे भी. पानी लगा 
कर चिपका दें। इस के वाद गोंठनी से अथवा हाथ से उसके 
किनारे गोठ कर तिकोनी वन्ना' डाले और प्री में पूरी 
की तरह सेक ले | 


मूग की पोठों का समोसा 


मूंग की दाल को दो घण्टे पहिले पानी में मिगो कर फूलने 
पर दोनों हाथों से मसल ऋर भूखी अछग करे और पाती 
से धोकर, जैसे दाले धोना पहिले बताया गया है, साफ कर 
डाछे | पीछे एक कपड़े में छटका कर पानी निधार कर मद्दीन 
पीस डाले | इस के वाद दो तोछा धनिया, छाल मिर्च छः माशे, 
जीरा सकेद छैः माशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे, लाँग चार 
माशे, दालचोनी तोन माशे, वड़ी इलायची आठ माशे, हींग 
दो सती ओर अद्रक एक छटाँक संग्रह कर हींग और अदरक 
को छोड़ कर सब मसाले पीस डाले | उपरान्त कढ़ाई में घी 
छोड़ कर मसालों को भूने | जब दाना पड़ जाचे, तव पीठी छोड़ 
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कर पलरे से.चला-चला कर यहाँ तक भूने कि, पीठी लाल हो 
जावे | अब हींग पानी में घोल कर छोड़ दे ओर नीचे ऊपर 
चला कर उतार ले | इसके बाद मैदा में खोथाई घी का मोयन 
दे कर मसल डाले और दो तोला पिसा निमझ मिला कर 
आध पाव दहो मिलावे, उपरान्त दूध से या पानी से चकला- 
वेलन की रोटो की तरह आटा सान डाले | पीछे दो-दो रुपये 
भर की लोई तोड़ कर बेल डाले, काट फर फिर चाक से 
वीच से दो हुकड़ेकर छे | एक हुकड़े की खोली तिकोनी शक्ल 
की बना कर तैयार करे | अब उस पीठी में एक छर्टाक अमचूर 
और अदरक कतर कर मिला दे । बाद को एक-एक हपये भर 
पीठी उस खोली में भर कर ऊपर से मुँह वन्द्‌ कर दे और 
- बाद को गोठ कर घी में पूरी की तरह तल डाले । ठण्ढा होने. 
पर काम में लावे 
अन्यान्य समोसते बनाने को विधि 

हरी मटर छील कर उस के दाने .निकाल ले। बाद को 
हींग, ज़रा, ओर छाल मिर्च का वधार देकर छौंक दे | जब 
गल जावे, तव पिसा हुआ गरम मसाला और अमनचूर मिक्ता कर 
पीस कहे और ऊपर की विधि से पैदा भें मोयन मिला कर 
समोसे वना छे | इसों तरह रतालू-होरहा आदि के समोसे भी 
बनाये जाते है ! 
पाप बनाने को विधि ' . ८: 

पापड़ भी कई तरद्द से कई चीज़ों के बनाये ज्ञाते हैं, जिनके 
बनाने की विधि नीचे दी जाती हैः-- 

उड़द की दाल या में ग॒ की द/ल या चने की दाल या मोठ की 

श्र 
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दाल में से जिसके पापड़ बनाना हो, पहिल उस दाल को लेकर 
तेल-पानी से माय कर थोड़ी देर तक रख दे । पीछे दल कर , 
ओखलो में छाँट कर छिकला दूर कर छे। ज़ब सब 
भूसी अलग हो जावे, तव मद्दीन पीस डाछे । इसके वाह 
सेर भर दाल में एक छटाँक लोटन सजी, छटाँक भर सामर 
निमक, दो तोला ज़ीरा सफेद, आधी छट्ाँक काली मिर्च और 
दो रत्ती हींग को मिला कर दूध से था दही के पानी से ख़ुब 
कड़ा सान डाले | यह आटा हद्द से ज़्यादा कड़ा होना 
चाहिये | पीछे थी से चुपड़ी हुई ओखली में उसे रख कर यहाँ 
तक कूटे कि, कूटते-कूटते उसमें लोच आ जाबे । यह जितना 
ही कूदा जावेगा, पापड़ उतने ही अच्छे बनेंगे। पीछे चिकनाई 
का हाथ लगा कर लम्बी पोई वना ले और चाकू से एक नाप 
की छोटी-छोटी लोई काट कर रख ल। वाद को चकला- 
बेलन से पतले से पतला बेल कर धूप में या छाह से खुखा छे | 
जब इच्छा हो, तब घी में या आग पर भून कर भोजन के काम 
में लाबे। 


कुहड्ौरी बनाने की विधि 


हक 


दाल घोने की विधि से उड़द की दो सेर दाल पाती में 
घभिगो ओर धो कर खिल पर पीस छे ! इस के वाद चार माशे 
हींग, एक छटाोक अद्रक पीस कर थांडी सी पीठों में मिला कर * 
बर्तन में भरे ओर ढक कर रख दे । इधर एक कोहड़ा छे कर 
छोल के और उसकी फाॉँक वना कर बिलाईकस में -कस ले 
और जो पीठी अछूग रखी है, उस में फट कर उसे भी 
किसी चीज़ से ढेंक कर रख दे। तीसरे दिन दोनों 
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को खोले और मिला कर ,ख़ूब फेटे। इस के बाद चार 
माशे होंग, पाव भर अदरक, एक तोला ज़ीरा सफ़ेद, दो 
तोछा स्थाह ज़ीरा, नो माशे छॉग, आधी छटाँक बड़ा 
इलायची, आधी छठाँक्न काली मिर्च, एक छटाँक लाल 
मि्च, दो तोला दालचीनी, एक छटाँक तेजपत्र, एक तोला 
प्थर-कचरी ओर पाव भर धनिया को कूट-पीस कर तैयार करे 
, और तीसरे दिन पीठी में मिला कर फेरे । फेटते समय यदि 
उसमें एक तोलछा सोडा और मिलता लिया जावे, तो बहुत अच्छा 
हो। इस के बाद चारपाई पर या जहाँ इच्छा हो छोटी-बड़ी, 
जैसी खुशी हो, बडी तोड़ कर खुख्ा ले। समय पर तरकारी, 
दाल या कचोरी में पकाने | 


मुँ गोरी बनाने की विधि 


जिस प्रकार उदड़ की दाल धोई गई है, उसी तरह सँग की 
दाल धो कर पीस डाले | ओर सेर पीछे चार माशे होंग और आध 
पाव अदरक पीस कर मर ग की पीठी में मिला कर क्चिसी बत॑न में 
दाव कर रख दे | इधर एक छटाँक घनिया, एक छठाँक लाल 
मिर्च, पक्र तोलां छग, एक तोला ज़ीय, एक तोल! स्याह ज़ीरा, 
एक तोला सौंफ, एक तोला तेजपत्र और एक तोला दालचीनी 
सब को घी में भून कर पीस डाले। तीसरे दिन पीठी मे उसे 
मिला कर फेट डाले।| यह जितना ज़्यादा फटा जायगा, मुँ गौरी 
उतनी दी उत्तम बनेगी। इस के वाद चारपाई पर छोटी-छांटी 
माददे-डेढ़ माशे की मुंगोरी तोड़ कर खुखा ले और समय 
एर काम में छांचे। 
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आलू की बड़ी बनाना 

सफेद आलू दो सेर छे कर पानी में उबाल ल । पीछे छील 
कर सिछ पर पास ले और एक छरटाक अद्रक, छः माशे 
लौंग, छः माशे दालचीनी, एक तोला बड़ी इलायची, दो तोला 
तेजपत्न को थो में मून कर पीस कर आलू में मिला दे और एक 
माशे होंग, आध पाव खट्दा दही और आध पाव हरा धनिया 
मिछा कर फट डाले और बड़ी की तरह तोड़ कर धूप में 
खुखा लें। जब इच्छा हो, तब प्री में भून कर या पानी में उबाल 
कर भोजन के काम में छावे । 


फ्लगोभो की बडी बनाने की विधि 


अच्छी और बँधी हुई दा सेर फ़ूलगोभी ले कर टुकड़े कर 
छाले ओर पानी में उवाल डाले । उपरान्त ठण्ढी कर उसमें पक 
छ्ाँक धनिया, एक तोछा दालचानों, दा तोछा गोल मिचचे, 
छः माशे छोंग, छः मादे वड़ी इलायची, एक तोलछा दोनों ज़ीरा, 
एक तोला तेजपत्र ओर एक छठाँक अदरक को मिला कर 
' पीस ले। बाद में फूट कर उस में एक माशे हॉँग पानी में घोल 
कर मिला दे । और एक दिन ढक कर रख दे। दूसरे दिन 
आलू की तरंह बड़ी तोड़ कर धूप में खुखा लछे। यह बड़ी 
बहुत ही स्वादिष्ट बनती है । 

निवाहसलो को बहो बनाने को विधि 

निवाड़-मूली एक सेर लेकर उवाल- डाछे ओर सिल पर 
महीन पीख कर पास रख छे। बाद में आठ माशे दोसों ज़ीरा, 
तीन माशे छाग, चार माशे इलायची, चार माशे दालचीनी, 
पक तोला स्थाह मिचे, आधी छटाँक धनिया, एक तोला 
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लाछमि् और आध पाव खट्च ददी संग्रह करे | दही को लघ्का 
कर पानी निकाल डाछे ! यदि मूली में पानी दो, तो उसे भी 
कपड़े में रख निचोह दे | उपरान्त सब मसाझा ओर पक माशे 
होंग मिछठा कर दही और निधाडूमली को फेट डाले। उपराब्त 
बड़ी तोड़ कर खुखा ले । यह मूली की बड़ी अलन्त हाज़मा और 
बवासीर वाछे को फायदामन्द होती है। 


रतालू की बड़ी बनाने की विधि 


जिस तरह आलू की बड़ी बनाई है, उसी तरह रतालू की 
भी बड़ी बना लो । 


दही की बड़ी बनाने को विधि 


भैल का मिफ्निया घर के कर अच्छी तरह औंद[ कर 
दही जमा ले | पीछे उस दही को एक कपड़े में बांध कर लटका 
दे | दसरे दिन जब दही का सब पानी निकछ जावे, तव उसे 
तोल डाले । यदि पानी निकाला दृही एक सेर हो, तो उसमें 
दो तोछा सफेद ज़ीरा, एक तोला स्थाद्र जीरा, एक तोला स्पाह 
मिचं, तीन माशे छौँग, तीन माशे दालचीनी, एक तोढा बड़ी 
इलायची, छः माशे धनिया और पक माशे हींग को धी में भून 
कर और महीन पीस कर उसमें छोड़ दे और दही को ,खूंब फटे । 
जब सव एक दिल हो जावे, तब उसकी छोटी-छोटी बड़ी तोड़ 
कर धूप में सुखा छे। जब इच्छा हो, तव थी में भून कर ओर दही 
| मिलाकर खावे अथवा गर्म पानी में भिगो कर थोड़ी देर 
में भोजन करे । यह बड़ी कफ़ को नाश करने वाली है और 
खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट चनती है । 
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पकौही बनाने को विधि 
पकोड़ी भी कितनी ही चीज़ों की बनाई ज्ञाती है। खादी 
पकौड़ी बनाना तो हम कढ़ी बनाने के समय बता चुके हैं! 
सादी पकोड़ी के सिवाय और जितनी पकोड़ी बनती हैं, उनकी 
विधि नीचे दी जाती हैः-- 
अरबी को पकौडी बनाना 
सादी पक्ोड़ी के लिये जिस तरह वेसन--निमक-मिर्च छोड़ 
कर फरा जाता है, उसी तरह बेसन पानी में घोल कर फट 
डाले। पीछे मोटी-मोटी अरबी पाती में उबारू कर पतले-पतले 
गोल कतरे बना कर उसी बेसन में छोड़ दे । उपरान्त कढ़ाई 
में घी गम॑ करे ओर एक-एक अरबी के कतरे को बेसन में 
छपेट कर घी में छोड़ कर तल डाले । यह पकोंड़ी बड़ी स्वादिष्ट 
- बनती है | 


आलू को पकौड़ी 

ज्ञिस तरह अरबी की पकौड़ी वनाई है, डउसो तरह आलू 
उबाहू कर गोंल-गोल कतरे बना के और बेसन में लपेट 
कर भी में पकौड़ी सक ले | 

पान को पकौड़ी बनाना 

अच्छे पके हुए पान लेकर पानों से अच्छा तरह धो कर 
कपड़े से पोंछ डाले । पीछे पकौड़ी के बेसन को कुछ गाढ़ा फेट 
कर पानों पर दोनों तरफ रूपेट दे | वेसन इतना गाढ़ा होवे जो 
पानों पर लपट जाधे | पीछे घी में पूरी की तरह तह कर 
निकाल ले। 
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पालक के साग को पकौडी 
पालक के साग को बीन कर साफ कर छे और घो कर 
कपड़े पर सुखा ले । पीछे पान की पकोड़ी की तरह बेसन में 
लगप्ट कर घी में तल ले | 


अन्यान्य पकौड्ठो बनाने को विधि 


परवर और बंगन की पकोड़ी बनाना हो, तो इनके पत्े-पतले 
कतरे वना कर गाढ़े बेसन में निमक, मिर्च, हींग मिला कर और 
उन कतरों में लपेट कर प्री में तल डाल । कोहड़ा के फूल, बढ़ी 
चोलाई के पत्ते, नेचुआ के फूछ आदि को भी बेसन में छपेट कर 
श्री में तल ले । इसी तरह नेनुआ, तोरई, कोंढ़ा आदि फलों की 
पकौड़ी वनाई जातो है।जिसको पकीड़ी वनाना हो, इसी 
विधि से बना ले। ः 


पके आम को पकौड्ो बनाने को विधि 


अच्छे मीठे पक आमो का रस एक सेर, घर का पिंसा 
बेसन एक सेर, दो माशे लौंग, एक तोछा इलायची, चार माशे 
दालचोनी, एक तोला सफेद ज़ीरा, एक तोछा काली मिर्च 
और दो तोला चार माशे निमक। 


पहिले आम का रस और बेसन एक में फेट डाले, और 
सब मसाला पीस कर उसमे मिला दे, उपरान्त अच्छी तरह 
फेट कर अन्य पकोड़ियों की तरह परी में संक कर निकाल ले। 
यह पकोड़ी मीठे दही में मिगो कर खाई जाती है । इसका स्वाद 
बढ़ा ही तृप्तिकर होता है और यह पुष्ठ भी है। 
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केले को पकौड़ो बनाने को विधि 

अच्छी जात के कच्चे केले ले कर ऊपर का छिलका छील 
डाले | पीछे सावित फलियों को जो कि छीली गई हैं. पाती में 
उबाल डाले। बाद को खिल पर पीस ले। एक सेर उवाही 
फली भें चने का खालिस सत्त डेह पाव ओर एक तोला पिसा 
निमक मिला कर आटे की तरह सान ले । पीछे आठ माशे दोनों 
ज़ीरा, छः माशे स्थाह मि्च, दो सती हींग, और नों मारे पिसा 
हुआ सुगन्धराज़ सव को एक में मिछा कर फटे, यदि 
सूखा हो, तो दही का पानी मिला कर फटे । पीछे थी में 
पकौड़ी तोड़ कर सक छे । उपरान्त गर्म-गर्म भोजन करे। 

केले को पकौड़ी की दूसरों विधि 

ऊपर की विधि से कच्चे केल की फली ले कर छीले और 
पानी में उबाल कर पतलें-पतले कतरे बना ले | पीछे बेसन प्रे 
हींग-मि्च ओर गर्म मसाला मिला कर कुछ पतला घोल ले 
और उसी में केले के कतरे लपेट-छपेट कर आलू की तरह थी 
में सेंक छे। पीछे गर्म-गर्भ भोजन करे । 

इसी तरह मूली की पकोड़ी बना ले । यह बवासीर के लियें 
फायदामन्द है 

बथुआ के साग की पकौड़ी 

बधुआ के साग को वीन कर साफ़ कर डाले और कई 
पानी से घो डाछे | फिर पतीलो में रख कर थोड़े पानों से 
उबाल ढाले । जब सांग गल जावे, तव उसे ठण्ढा कर-हाथों से 
दवा कर पानी निचोड़ डछे और खिल पर महीन पीस कर 
चने के सत्त के साथ मसल डाले | पीछे हींग, मिर्च और गरम 
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मसाला मिला कर फेंट डाछे | बाद में कढ़ाई भें धी छोड़ पकोड़ो 
तोड़ सेक ले । 


सोये के साग को पकोड़ो 


सोये के साग को साफ दीन कर पानी में हछका जोश दे 

ले.। इसके बाद उसका पानी निचोड़ कर पुततः दही ओर थोड़ा 

निमक मिला कर साग को उबाले | जब साग गछ जावे तब 

उसे ठण्ढा कर पानो से धो डाछे और निचोड़ कर खिल पर 

महीन पीस ले | वाद को बथुआ की पकोड़ी की तरह चने के 

सत्त के साथ मिला, निमक-मिर्च ओर गरम मसाला डाल 
कोड़ी वना ले । ! 


कदूदू (लीको) को पकौड़ी 


नर्म-लर्म कदृदू (छोकी) लेकर ऊपर का छिलका छील डाले, 
फिर बिछाईकस में कस कर महीन वना डाले और एक पतीली 
में उसे रख पहुंह बन्द कर उबाल छे--पानों न छोड़े भथवा चाक 
से पतले पतल कतरे बना छे | पीछे घर का पिंसा आध सेर 
बेसन लेकर पानो से फेंट डाछे और हींग, मच और गरम 
मसारा मिला कर फेंट छे। उपरान्त आलू की पकोड़ी की तरह 
चैसन में छपेट-छपेट कर थी में संक ले । 

यदि, विलाईकल में कस कर उबाली छोकी की पकौड़ी बनाना 
हो, तो वेसन या चने का सत्त सूखा छेकर उबाली छौको भे 
सान डाले | यदि सूखा पड़े, तो दही का पानी मिला दे | पीछे 
सब को एक में सौन कर घी में पकोड़ी तोड़, सेक ले। हींग और 
लाल मिर्च ओर गरम मसाला इसमें भी मिंला ले | 
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बादशाही शकरपारे बनाने को विधि 

बढ़िया मैदा आध सेर, उड़द का आटा एक पाव, चावल 
का आठा एक पाव, पिंसा बादाम आध पाव, द्वींग दो रत्ती, 
. स्थाह मिच' तीन माशे, घी आध सेर, निमक पक तोला, मग- 

रीला पक ताला, ज़ीय एक तोला और अदरक एक तोला । 
पहिछ डड़द्‌ के आटे में आध पाव थी का मोयन देकर हींग 
मिला दो और पानी से कड़ा सान कर मसल डालो । पीछे उस 
की छोटी-छोटी सात पूरी चन्नो कर रखो, अब चावल के आटे 
में आधी छटाँक श्री का मोयन दे कर अदरक का रस गोल 
मिर्च का चूर्ण, आधा पीसा निम्रक मिला पानी से कड़ा सा 
डालो और इस की भी छोटी-छोटी सात पूरी वेल कर रख छो। 
फिर मैद्रा में तीन छठाक थी का मोयन दो और वा सिम्रक 
और सब ज़ीरा आदि मसाला छोड़ कर इसे भी पानी से कड़ा 
सान डालो ओर इसकी मोदी-मोटी दो पूरी बेल कर पास रखो। 
अब मेदा की एक मोटी पूरी छूकर चकरे पर रखो उसके ऊपर 
क्रमशः एक पूरी उड़द की ओर उस पर एक पूरी चावर की 
रखो | इसी तरह एक उड़द ओर चावल की पूरी नीचे-ऊपर रख 
कर पीछे ले मेंद्र की वची परी से दोनं। तरफ़ से ढक कर 
किनारे गोठ डालो । उपरान्त चक्रले पर प्री लगा कर बेलन से 
पतला बेल डालो | वाद को चाक्नू से शकरपारे काट कर तैयार 
कर छो | अब कढ़ाई में घी छोड़ परी की तरह तल लो। ठण्डे 
होने पर काम में छाओ | यह सकरपारे बड़े ही स्वादिए्ट बनते 
हैं। अमीरों में इसकी है 20 है। 


कह 


दशम्‌ अध्याय 
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सीठे पकवान 
कवान आदि बनाने का व्यवस्था वहुकाल 
- से हमारे देश में प्रचलित है। 
पकवानादि दो प्रकार के व्नाये जानते हैं; 
पक्र न्तिमकीन, दूसरा मीठा पक्रवान । 
निमकीन पकवान के बनाने की विधि 
तो हम पिछले अध्याय में वर्णन कर 
चुके हैं। अब इस अध्याय में मीठे पक 
चानों के बनाने की विधि वर्णन करेंगे | इन विधि के अनुसार, 
यदि पकवानादि बनाये जायंगे, तो अत्यन्त उपादेय चनेंगे और 
कम खच्च भी पड़ेगा। मोठे पकवान में सब से पहिल चाही 
की आवद्यकता पड़त है, क्योंकि विनत्ता चाशनी के पकवान 
मीठे नहीं वन सकते। चाशनीयुक्ते अन्न को ही 'मधुराक्ष' कहते हैं; 

इसमें अक्ष और खाँढ़ दोनों मिलाते हैं। 

चाशनो बनाने को विधि 


चाशनी कई प्रकार की होतो है। मिन्न-सिन्न पकवानों में 
मिन्न-मिष्त प्रकार को चाशनो व्यवहार में लाई जाती है| इस- 
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लिये जब तक उन्तका बनाना न मालूम होगा, तव तक मिठाई 
बनाना कठिन है। इसलिये चाशनी के बनाने की विधि 
पहिछे समझना उचित है। चाशनी चीनी की बनाई जाती है; 
इसके अतिरिक्त गुड़ की भी वनती है । 

जितनी चीनी की चाशनी वनाना दो, उसका तीसरा 
हिस्सा पानी मिला कर कढ़ाई में डाल चूल्हे पर चढ़ा दो । पीछे 
तेज आँच से पकाओ | कुछ देर इस तरह आँच खाने पर उसमें 
क्ञाग उठेंगे, तव धीमी आँच कर दो और मन पीछे ढाई सेर पानी के 


5 


हिसाव से खड़े हो कर पानी छोड़ दो | एसा करने से मिट्टी-मैल सब 
फूल जावेगा । इस के बाद पीने से जो मै ऊपर तेर रहा है, उसे 
निकाल-निकालछ कर एक वर्तन में रखते जाओ, ज्ञव सब मेल 
साफ हो जाबे और चाशनी में कुछ छाल रह्ज के क्यूले उठे, तब 
उसे एक कपड़े से छात्त डालो | छानने की यह रीति है कि, एक 
चोड़े वर्तत पर वाँस की दौरी रख कर उस पर कपड़ा फैला दे 
और उसी पर रस डब्यू से छोड़ कर छान डाछे | अब यह रस 
तेयार हो गया | इसके वाद जब चाशनों बनाना हो, तव उल 
रस को पुनः कढ़ाई में चढ़ा कर ऑंटाओं और एक हिस्सा दूध 
और दो हिस्सा पानी मिला कर पास रख छो। ज्ञब चाशत्नी 
खोलने लगे, तव उस दूध मिले जल में से थोड़ा-थोड़ा छोडता 
जावे. इस से चाशनी पर मै उतर आवेगा। पौने से मै 
लिकाछू कर एक दूसरे वर्तन में रखते जाओ । जब भोग 
आना बन्द हो जावे, तव समझो कि चोनों साफू हो गयो। अब 
पॉने को चाशनी में डुवो कर ऊपर से धार ८पक्राओ। जितने तारो 
की चाशनो वबनानी है, उतने ही धार पौने से गिरे, तव सम्रको 
* कि, इतने तारा चाशनी वन गयी। एक धार टपके, तो एक 
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ताण, दो धार से दोतार, इसी तरह जितने तार की चाहानी 

जिस मिठाई में ज़रूरत पड़े बना छो। चाशनी के तार देखने 

की दूसरी विधि यह है कि, पोने से चाशनी लेकर अंगुली से 

थोड़ी चाशनी ले कर अँगूठे से चिषका कर देखो कि, कितने 

तार उठते हैं । जितने तार उठ, उतने ही तार की चाशतन्ती बन 

गयी । अब जितने तार की चाह्मनी जिस मिठाई भें लगेगी, वह 
, उस मिठाई के बनाने की विधि में बताई जावेगी । 


इमरतौ बनाने को विधि 


मिठाई बनाना साधारण बात नहों है, मिठाई बनाने में यदि 
'आलस्य किया जावेगा, तो मिठाई कभी ठीक नहीं बनेगी | इस 
लिये मत छगा कर यथा-विधि मिठाई वनावे । नीचे हम. 
मिठाई के वनाने की विधि क्रमशः लिखते है, उसके अनुकूल 
बना कर चित्त प्रसन्न कीजिये !-- 

इम्स्ती अधिकतर डड़द्‌ की दाल की पीठी की बनाई 
ज्ञाती है। इसको पीठी ख़ास तरीके से बनाई जाती है। दो- 
तीन घण्टे पहिले उड़द की दाल को पानी में मिगो कर धोने 
की विधि से अच्छी तरद घो डाले,, एक भी छिलका न रहने 
पावे। इस के चाद सिल पर पीसे | एक बार पीस चुकेने पर ढुवारा 
खब रगड़ कर महीन पीसे | इसके बाद एक सेर दाल की पीठी 
में एक तोछा सोडा मिला कर ,खूब फटे। फेटते-फेटते जब पीठी 
पानी में छोड़ने से न इंबे तब समझे कि, अब पीठी तैयार हो 
पाई। अब “नथना” लें--अ्थात्‌ एक गोढ़े का या लट्टलाट का 
आठ गिरह छूम्बा भौर चार गिरह चौड़ा कपड़ा ले कर उसे 
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दोहरा सिला कर बीच में एक छोटा सा छेद्‌ बना ले | उपरात्त 
उसे पानी में भिगो कर निचोड़ छे | अब चूल्हे पर तई ( जो कि 
थाली नुमाँ कढ़ाई होती है) चढ़ा कर उस में थी गर्म करे 
बाद को उस नथना में उस पीठी में से थोड़ी पीटी रख चारों 
कोने समेट कर मुद्ठो में दवाओ, पीछे कढ़ाई मे हाथ कर के 
'नथना को दवा कर पीठी की पतली धार निकाछ कर गोल 
'गड़ारी एक वनावे, इसके बाद हाथ को घुमा-घुमा कर उस 
गड़ारी के चारों तरफ लपेटते हुए छल्ले वनावे (जैसा कि 
बाज़ार की इमरती में होता है) इसी तरह तई भर में कई 
इमरती बना छे । पीछे छोहे की सलाई से उन्हें उलट-पुलर कर 
सके | सिक्र जाने पर एक-तारा चाशनों में डुबाता चला जावे | 
यह चाशनी पहिले ही बना कर पास रख लेना चाहिये। दश 
पन्द्रह मिनिट चाशनी में हृवी रहने के वाद चाशनी से निकाल 
कर किसी वर्तन में रख छे। उपरान्त समय पर भोजन के काम 
में लाव । 
जलेबो बनाने को विधि 

पक हॉड़ी में एक दिन पहिले एक सेर मैदा गाढ़ी-गाढ़ी 
श्रोछ कर उसका मुँह वन्द कर रख दे ' यह ख्याल रहे कि, मेंदा 
में सूखी गाँठ न रहने पावं, वह न ज़्यादा पतल्ली ही हो, न 
वहुत गाढ़ी ही हा । यहाँ एक वात और भी सम्रझ लेना चाहिये 
कि, कितने ही छाग जलेवी मे सफदा ( चावल का आटा ) 
मिलाते है ओर कितने दही ख़ाली मेदा की ही जलेवी बनाते 
है मैदा की जलेवी मुछायम वनती-है; परन्तु घी कुछ ज़्यादा 
लगता है | हलवाई छोग सफेदा ही मिला कर जलेबी बनाते हैं, 
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इस से जलेबी कड़ी आर कम्त थं। सोखने वाली होती है; किन्तु 
जलबी मेद हो की अच्छी स्वादिएट वन्नती है । 
दूसरे दिन उस मैदा को जिले कि, जलेबी का ख़मीर कहते है, 
एक बर्तन में रख कर फट, पाछे एक पुरुषा ल कर उसके पे में 
एक छोटा सा छेद करे ओर उसो में ख़मौर भरे! खमीर भरते 
समय अंगुलों से छेद वन्द्र कर ले। बाद को तई में थी गर्म करे 
और उसी में पुरुषा के छेद ले पतली धार से ढ़ाई फेरे की जलेवी, 
जैसी बाज़ार को होती है, वनाकर सके; पीछे एकतारा चाशत्ती 
में गर्म-गर्म डुबोता जाबे । पाँच मिनिट के वाद पोने से जलेबी 
चाशनी में उलट दे और निकाल ले । 
गुरिया बनाने की विधि 
' गरुक्रिया भी कितने हो तरह की चोज़ भर कर बनाई जाता 
हैं। उन को विस्तारपर्वक यदि लिखा जावे, तो एक छोटी-मोटी 
किताब बन सकती है। अतण॒व एक गुरु बताया जाता है. 
जिस के जान लेने से आप, जिस वस्तु के पूर की गुमिया बन्नाना 
चाह, सहज में वन्ना लेवंगे। 
मेंद्रा एक सेर, घा पक सेर, स्याह मिच एक तोलछा, सफ़ेद 
ज़ोरा एक मारे, छोटी इलायची के दाने छः माशे, चुली और 
साफ को हुई किशमिश आध पाव, गरी का गोला महीन कतरा 
हुआ एक छटॉक, बादाम छिछे और कतरे एक छठटाँक, सूजी 
डेढ़ पाव, दूध डेढ़ पाव, ओर चीनी या मिश्री डेढ़ पाव । 
मैदा भें पाव भर थी का मोयन दे कर दोनों हाथों से मसल 
डाल, पीछे दूध से खूब कड़ा साने ! इस के वाद थोड़ा-थोड़ा दूध 
का पुचारा देता हुआ मैदा को गूँध कर नर्म करे। जबकि 
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मेदा पूरी के आटे की तरह नम हो जावे, तब उसे एक गीले | 
कपड़े से ढँक कर रख दे । इसके बाद सूज्ी को पाव भर घी में 
मिला कर मधुरी आँच से भूने | जब सूजी में बादामी रक्त आ 
जावे और सुगन्धि खूब निकलने लगें, तब चूल्हे से उतार 
किसी थाली मे निकाछ ठण्ढा करे।इस के बाद गिरा, किशमिश, 
बादाम, इलायची चगरह सूजी में मिला दे और डेढ़ पाव 
भीठा छोड़ कर सब एक में मिला कर पास रख छे। अब कटोरी 
में दो रुपये भर मेदा पानी से घोल कर कच्ची लेई बना कर पास 
रख के ओर सौंक की एक फूरहरों बना कर उसो लेई मे छोड़ 
रखे। अब उस छल्न से ढँके मेदा में से एक-एक या दो-दो रुपये 
भर की लोई छे कर पूरी की तरह बेल # डाले | पीछे मेवा मिली 
सूजी, जिसे कि 'पूर” कहते हैं, अन्दाज़ से ऐसी भरे कि सब में 
बराबर से,भरने में कमी न पड़े | ज़ब पूरी पर पर रख चुके, तव॑ं 
उस छेई म॑ फुरहरी डुबी-डुबो कर प्रो के चारों तरफ किनारे 
पर छगा कर उसे दोहरी कर ले, बाद को अंगूठे के सारे दबा 
कर चिपकावे ओर हाथ से गोठ डाले या एक इसी काम के लिये 
वनी हुई गड़ारी बाज़ार में बिकती है, जिसे कि “गोठनी” कहते 
हैं, उससे किनारे गोंठ कर गुझ्मिया तैयार करे | इसी तरह सव 
मैदा की गुझ्निया भर डाले | वाद को कढ़ाई में प्रा घी छोड़ परी 
की तरह संक कर लिकाल छे। गुझिया सकते के समय आग 
तेज़ न होती चाहिये, मधुरी आँच से बादामी रख्जत की सेंक 
कर निकाले । 





*गुक्चिया के लिये जो पूरो बेली जावे, उसमें परोथन या घो न लगावे 
बैसे ही बेले । दूसरी दात यह है कि, जे खो छोटी-बड़ी गरुकिया बनाने की 
इच्छा हो, वैस्तो छोटी-बड़ी होई ले कर पतली पूरी बेले-पूरी मोटी न रहे । 
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' शुरिया बनाने को दूसरी विधि- 
: मैदा एक सेर, थी सवा सेर, सूजी पाव भर, खोबा-'पाव 
भर, किशमिश आध पाव, बादाम छिले एक पराघ, दालचीनी: 
दो माशे, छोंग एक माशे, छोटी इलायची के दाने एक -तोला, 
काली मिर्च एक .तोला; सोंठ एक तोछा, सौंफ . बार 
भाशे और दूध जितना छगे। ेल्‍ हा 
: मैदा में पाव भर घी का मोयन दे कर साठ, दालचीनो ओर. 
लॉग इन तीनों को दूध में ,खूद मद्दीनं चन्दन की तरह पीस. 
डालो, उपरान्त मेंदा में मिला कर दूध से खान लो और मल 
कर मुलायम गंध डालो। पीछे गीले कपड़े से ढक कर रख दो | 
अव चूल्हे पर कढ़ाई चढ़ा कर थोड़ा सा घी डालो और सौंफ़,. 
इलायचो-दाने, किशमिश और महीत्त कतरे वादाम सब को. 
ज़रा सा भून कर अछग त्रिकाह छो ! वाद को सजी में खोबा 
मसल डालो और पाव भर धी में दोनों को ख़ब भूनो, जब एक 
दम सुर्खा आ जावे, तव चूल्हे से उतार कर ठण्ठा कर लो। 
उपरान्त मेवा, मिर्च और आध पाव मिश्री का चूर मिलता कर एक 
वर्तत भें रख छो। अब मैदा को छोटी-छोटी छोई . तोड़ो. 
और पूरी बेल कर पहिले की. तरह प्र भर कर गुक्षिया: 
चना कर धी में लेक कर निकाल लो। इस के वाद दो सेर चीनी 
की चाशनी वन्ताओ, जब कि चाशनी अगुछी पर देखते से 
गोली वाँघे, तव उतार लो और उसी में उन्त शुप्चियों को पाग 
दो | ठण्ढों होने पर भोजन के काम में लाओ ! आओ 
आलू को गुम्तिया बनाने को विधि 
अच्छे पु. मोल आलू एक सेर ले कर पाती में उबाल , 
च्ञ० 


+ 
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लो ओर छोल कर सिल पर महीन पीस लो | पीछे पाव भर 
मैदा में एक छटोंक घी का मोयन दे कर आलू. में मिला कर 
सान लो ओर ,खूब मल-मल कर एक-दिल कर छों फिर 
ढक कर रख दो। 


अब आध सेर खोबा, आध पाव घुली-बिनी किशमिश, 
आध पाव छिले-कतरे बादाम, एक तोला स्थाह मिचे, एक तोला 
छोटी इलायचो के दाने, डेढ़ पाव मिश्री का चूरा संग्रह करो! 
पहिले खोचा को खूब अच्छी तरह भून डालो, प्रीछे सब मेवा' 
मिला कर पर तैयार करो ओर दो-एक वूँद्‌ शुलाव का इत्र भी 
मिला दो । अब उस आलू की पुरी बे कर और ग॒श्लियां की 
तरह पर भर कर किनारे गोठनी से गांठ डालो ओर घीमे 
बादामी रड्गत की सेक लो | ठण्दी होने पर भोजन के काम में 
छाओ | यह अत्यन्त स्वादिष्ट बनती हैं। | 


अनरसे बनाने को विधि 


अनरसे अधिकतर नये चावलों के ही उत्तम बनते हैं; परन्तु 
बाज़ार वाले किनकी के सस्ते से सस्ते चावल के बनाते हैं। 
अनरखसे बनाने की विधि यह हैः-- | 
-, तीन दिन आगे चावलो को वीन-फटक कर पानी मे मिगो 
दे । इसके वाद कपड़े एर फैला कर खुखा ले ओर चक्की में कुछ 
, दरदरा पीस'डाले | इसके वाद जितना चावल का आटा हो 
उसका आधा मीठा और सेर पीछे आध पाव दही तीनों को 
मिला कर ,खूब कड़ा सान डाले | बाद को छोटी-छोटी छोई 
'तौड़ कर गदेली से दवा एक तरफ तिछू चिपका कर कुछ बढ़ा 
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ले। पीछे घी में प्री की तरह सक कर निकाल छे, ठण्डे कर के 
भोजन के काम भें लछावे | 
कपूरकन्द या गुलाबी लच्छे बनाना 
लौकी (राम-तोरोई) नर्म देख कर के ओर उसे चाक़ से 


गहरा छील डाछे, जिसमें उस का सब हरापन्र छिल ज्ञावे | बाद, 


का रण्बा-लम्वा चीर कर भातर का बीज और गूद्ा साफ़ कर 
डाले । फिर विलाई कस में रम्वे-लग्बे टुकड़े दवा कर लौकी 
के रूच्छे बना डाले और उसी के पानी में एक हल्का 
उबाल दे कर ठण्ढा कर ले शोर हाथ से दवा कर सब पानी 
निकाल दे। इसके वाद एक तारा चाशनी वना कर उसी में 
लच्छे छोड़ कर पकावे | पकते-पकते जब चांशनी गोली देँधने 
लायक हो जावे, तव चूल्हे से उतार ठण्ढा करे और मिश्री का 
चूर कर उसमें दो-एक बूँद गुलाव का इत्र मिलता कर ऊपर से 
उत्त रच्छों भें लपेट कर भोजन के काम भें लाधे | 
खजला बनाने को विधि 
खजला बनाने में साथा की ज़रूण्त पढ़ती है।एक सेर 
मैदा में छेढह पाव साटा लगता है। साटा नीचे लिखी विधि से 
चनाया जाता है। 
पक सेर मैदा में पाव भर घी का मौयन दे कर अच्छी तरह 
मसल डाले | अब इस मोयनदार मैदा में से ढ़ाई पाव मैदा 
अछग करे और डेढ़ पाव अलग करे । डेढ़ पाव मैदा को दूध से 
सान कर मोरे-मोटे दो टिक्कड़ पोचे और घी में मघुरी आच से 
वादामी रड्त का सेक ले। उपरात्त ठण्ढा कर हाथों से मसल 
कर चूर कर डाले । पीछे चलनी से चाल कर पाव भर मक्खन 
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या पाती में पाव भर घी डालकर खब फट डाले। जब सब 
मक्खन की शक्ल का हो जावे, तव उसे एक वतन में रख ले। 
इसी का नाम 'साटा" है। 

अब जो अढ़ाई पाव मेदा अलग रखी है, उसे दुध से या पानी 
से नम रोदी के आये की तरह सान कर धा का हाथ छगा एक 
बड़ी सी रोटी वेल ले। बाद को उस साटे को उसके ऊपर 
वरावर से लेस दे .ऊअपर से घी छगा कर पुनः उसका लपेट 
एक लोई वना छे। पीछे घी के सहारे लम्बी पोई बना 
चाक़ से छोटी-छोटी छोई काट टिकिया बना डाले ओर धो में 
सक्र, वरावर चीनी छे तीनतारा चाशनी में पाग ले। 


खाजा बनाने को विधि 


मैदा एक सेर और घी पाव भर इंन दोनों को एक में मसल 
कर पानी से या दूध से कड़ा सान डाले। इसके बाद 
खूब मसल कर छोटी-छोटी छोई वना पूरी की तरह बेल कर 
खजला का साटा उस पर चिपड़ दे और दोहरी कर पुनः बेले 
और फिर साटा लेस दे | इस के वाद चोपरत कर वेल डाले ओर 
चाकू से चौकोर टुकड़े काट कर प्री में पूरो की तरह सेक ले। 
इसके वाद वरावर की चीनी की तीनतारा चाहानी वना कर 
उन्हें पाग कर काम में छावे । 


'.खुरमा बनाने को विधि 
मैदा ढाई सेर और घी एक सेर इन दोनों को एक में 


मसल कर मोयन दे डाले । फिर पानी से कड़ा सान कर प्री 
की आटे की तरह मुलायम कर डाले। पीछे _दो-दा रुपये मर 
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की लोई तोड़ कर प्रेड़े की तरद चपटी कर धो में परी की तरह 
बादामी रक्भत की मघुरी आँच से सेक ले। इसके बाद तीन 
गु]नी चीनी को तोनतारा चाशनी बना कर पाग छे। उपरान्त 
कढ़ाई पर दो लकड़ी बराबर की रख कर उस्री पर बराबर से 
रख कर हवा लगावे और जब हवा में वे ,खुश्क हो जा तथ 
खाने के काम में छावे । 
खजूर बनाने को विधि 

एक सेर मैदा, आध सेर चीनी और पाव भर घी की । एक 
में मिला कर पहिले मसल डाले । उपरान्त दूध से या 
पासी से ख़ब ही कड़ा सान कर मसले। मसलते-मसलते 
जब लोच आ जावे, तब छोटी-छोटी छोर बना कर गोल पेड़ा 
घनावे और बीच में छेद कर सीकों के ऊपर चारों तरफ घुमा 
कर गड़ारी बना डाले | पीछे मधुरी आँच से घी में सेक ले | जब 
कि, अच्छी तरह गुलाबी रखक़त की शिकियाँ हो जावे, तब निकाल 
कर उण्ढी कर काम में लावे। 

गुलाब-जामुन 

गुलाव-जामुन दो प्रकार की बनाई जाती हैं। एक अनाजी 
और दूसरी फलहारी | दोनों की विधि एक ही है, केचल उप- 
करण में अन्तर है। अनाजी को मैदा और खोआ के थोग ले 
बनाते हैं. और फलाहारी को अरारोट या सखिंघाड़े के आंे 
और खोआ के योग से! अन्ाजी भुलाव जामुन इस तरह 
बनाना चाहिये।-- 

एक सेर खोआ ले और पाव भर अथवा ढेढ़ पाव मैदा मिला 
कर खूब अच्छी तरह से फेटे । जब एक-दिल मिल जावे, तब 
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उस की छोटी-छोटी गोली वन्ना कर तैयार करे। पीछे घी 
में गुलाबी रह्रत की . तल छे। इस के बाद दूनी या ढाई- 
गुनी चोनी की तोनतारा चाशनी, जो पहिले से ही वना लो 
जाती है, उस में वह प्रो में तलो हुई गुलाब-जामुन निकाल 
'कर गर्म ही गर्म डुबोता ज्ञावे | ज़ब रस अच्छी तरह पी चुके 
तब काम में लावे । 


फछाहारी में सिंघाड़े का आद्य उपरोक्त विधि से 
फंट कर घी में तल डाछे और तीनतारा चाशनी में डुबो कर 
तैयार कर ले । 


_नुकती या बूँदियाँ बनाना 


वूँदियाँ बनाने के पहिले पाँच सेर चीनों को गला कर 
पव॑ बताई रीति से साफ कर छे । पीछे एकतारा चाशनी 
तैयार कर एक कढ़ाई में अपने पास रख ले | उपरान्त अच्छा 
घर का पीसा वेसन एक सेर लेकर पानी से कुछ 
पतला घोले और उसे ,खूब फेंटे। वीच-बीच में दही के पानी 
. का, जिसमें दही न होवे, छींटा देता जावे। फेटले-फेंटते 
जब बेसन में तगार वध जावे, पानों में टपकाने से ऊपर 
तैरने लगे, तब समझे कि अब 'जलेबः वन गया। उपरान्त चूर्हे 
पर कढ़ाई चढ़ा कर भरपूर घो गम करो | चूह्हे में आँच कड़ी न 
हो, साधारण ताव की प[कसी ऑच रहनी चाहिये। जब घी 
गर्म हो जावे, तव एक सिल या पीढ़ा बगरह ऐसी चीज़, जो 
कढ़ाई से दो अंगुल ऊँचो हो, कढ़ाई के बगल में अपने वाई 
तरफ़ खड़ा कर दो और “उस पर एक पौना ( झजन्ना ) चुकती 
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बनाने वाला# ले कर रखो और उसे वाएँ हाथ से पकड़े 
रहो । पीछे दृहिने हाथ ले उस बेसन के जलेब में से जोकि 
फेंटा गया है, झणप्ते पर थोड़ा-थोड़ा छोड़ते जाओ। वाँये द्वाथ से 
झन्ना को धीरे-धीरे उस ठेस पर ठोंकते अथोत्‌ पटकते रहो। 
ऐसा करने से झन्न के छेदों से जलेव टपक कर चुकती घोी+में 
बनती जावेगी | जब नुकती से कढ़ाई भर जावे, तब झन्ना अछग 
रख लो और ऐने से नीचे ऊपर चला कर सिक जाने पर धी से 
ए्नकाछो और पास में रखी हुई चाशनी में छोड़ दूसरे पौने से दवा 
कर गोता दो । वश्च इसी तरह से कुछ वेसन फी नुकतो. बना 
डालो । 
मोतीचूर या बूँदी के लड॒ड 

मोतोचूर के लड्डू चनाने की ।वधि यह है: - 

ऊपर वताई रीति से प्रिह्दीन छेदों के पौने द्वारा वूँदियाँ 
वनावे | इसके वाद चार सेर चीनी की साततारा चाशत्ती बनना, 
कर उसी में धुँदियों का डबोता जाबे। यह चाशनी उज्यों-ज्यों, 
ठण्ही होगी, त्यो-त्यों गाढी दो कर जमती जायगी। इसलिये 
धुदियों के डुबोने में जल्दी करनी चाहिये, जब सव वृँदियाँ 
छोड़ चुके, तव किशमिश, काली मिचे, पिस्ता आदि मेवा जो 
इच्छा हो डाल कर सब में मिला ले और लड़डू बना ले | छड॒डू 
गर्म ही गर्म बनाना चाहिये। ल्‍ 


#यूं दिया धनाने के जिये पीना व्यवहार में छाया जाता है। यह पौना 
फितने ही तरह के छेदों का होता है, जिनके मित्र-भिम्न नाम होते हैं 
जैछेः--रसदाना, 'बुदिया ज्ुकतों, मोतीज्चए, सीतामोग, रसबड़ी दस्यादि |, 
यह छोटे बड़े देदों पर नाम हैं, बाजार में बने हुए मिलते हैं 4 : श 
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रसबडो बनाने को विधि 


, रसबड्टी भी एक प्रकार की वूदिया हा है। व दियो के कई 
नाम हैं, यह नाम उपकरण के भेद से रखे गये हैं। जिनका 
स्वाद भी मिन्न-मिन्न प्रकार का: होता है। जिनके वनाने की 
प्रणाली नीचे यथाक्रम दी जञाती है। 

, उड़द की धोई-पिसी दाल का आध सेर आटा ले कर पानी 
से कुछ गाढ़ा फटे, जैसे कि बेसन की वू दियाँ. बनाने को धोला 
है। पीछे ख़ब फेंटता रहे । बीच-बीच में दही का तोड़ छोड़ता. 
जावे; किन्तु अधिक पतला न होने पावे। पीछे तिशुनी चीनी. 
की एकतारा चाशनो बना कर पास रख छे। अब कढ़ाई चूल्हे 
पर चढ़ा कर धी गर्म करेओर मोटे छेदों के झन्ने से (जसे 
बुँ दिया बनाई है ) कढ़ाई पर रख कर उड़द के जलेव की बढ़ी 
छोड़ता जाबे और घी में संक ले, पीछे चाशती में डुबो ले। यह 
“सबड़ी” खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। यदि दो-एक 
बूँद गुलाब का इत्र ला दे तो और भी उत्तम हो जावे। 


रसबड़ो बनाने को दूसरी विधि 


- मैदा आध सेर, सफेदा आध पाव, दोनों को एक में मिला 
कर उपरोक्त विधि से पानी डाल कर फेंट डालो और जलेव 
तैयार कर लो । पीछे बड़े छेदों के पौने में उस जलेब को टपका 
कर घी में संक ठो ओर एकतारा चाहनी में डुबो कर तैयार 
कर लो | यह बड़ी हर समय रस में ही रहना चाहिये। तैयार 
' हो जाने पर दो-एक बूँद्‌ गुलाब या केवड़े के रस में मिला देने 
से यह और भी तृप्तिकर वन जाती है। 


ल्‍ 
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मिहोदाना बनाने की विधि 


अप 


मिद्दीदाना दो प्रकार से बनाया जाता है--एक तो 
बेसन और सफदा वरोयर का कर; दूसरे सफेदा छ 
आना और वेसन द्स आना मिला कर। इन में दश आना- 
छः आजा वाली ही विधि उत्तम है। पहिले वेसन और सफ़ेदा 
दोनों मिला कर पानी से फट डाछे | फेटते-फंटलते जब पानी 
में डालने से हवे नहीं, तव समझना चाहिये, कि तैयार 
हो गया । अब कढ़ाई में ज़्यादा घी चढ़ा कर बड़े बारीक छेद के 
इनन्‍्ने में अन्य वूँदियों की तरह टपका कर तल डाले 
पीछ एकतारा चाशनोी में इवों कर काम में छावे | यदि लड॒डू 
बनाता हो, तो तीनतारा चाशनी में डुवो कर लड्डू बना लछे। 
लड्डू भें किशमिश, गिरी, बादाम, इलायची और काली मिर्च 
आदि भी मिलाई जा सकती हैं। 
केशर-वूं दो बनाने को विधि 
बेसन आध सेर, भेदा एक सेर, सफ़ेद! पाव भर, चीनी 
पाँच सेर, किशमिश पाव भर, बादाम आध पाव, पिस्ता दो 
तोला, इलायची-दाना एक तोछा, केशर छः माशे, गोल मिर्च 
आधी छठाँक | 
पहिले बेसन मैदा और सफ़ेदा तीनों को मिला कर पानी 
से सान कर फेंटे। जब फंटते-फंटते जलेव तैयार हो जावे, 
तब उसे कुछ देर के लिये छोड़ दे।इधर किशमिश आदि 
को वीन-कतर कर ठीक कर ले | उपरान्त चीनी की दो तारा 
चाशनी वना कर उसमें केशर पानी में घोट कर मिला दे और 
अपने पास रख छे । इसके बाद कढ़ाई में घी चढ़ा कर (यहाँ पर 
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का ! 
एक वात का ध्यान देना ज़रूरी है कि, जो घी वृदियाँ सकने 
के लिये लगाया जावे वह साफ़ बिना जला घी हो ) ऊपर 
बताई रीति से झनन्‍्ने के द्वारा वूँदिया तल कर उस्री चाशत्ी में 
डूबी दे । जब सब वू दिया तल चुके तब उसमें मेवा आदि डाल 
कर इच्छानुसार छोटे-बड़े लड॒दू बना ले अथवा वैसे ही वूँदियोँ 
खावे | यह बू दियाँ बड़ी ही स्वादिष्ट ओर रुचि को बढ़ाने 
बाली बनती हैं | 
ह सीताभोग बनाने को विधि 

अच्छा घर,का पीसा मैदा आध सेर, बेसन पाव भर दोनों 
को एक में फट कर जलेब तैयार करे, पीछे बढ़िया छेता# आध 
'पाव छे। छेना में गुछ्ाव की दो-एक बूंद मिला कर मसल डाले। 
'पीछे उस छेना को. झत्ने पर रख कर ऊपर से जलेव डाले और 
'गदेली से दवा दवा कर जलेव मिश्रित छेना घी में टप्कां कर 
चूं दिया संक ले, उपरान्त चीत्तो को एकतारा चाशनी में डुबो 
कर तैयार कर ले और उसके मन मुताबिक' लड्डू बना कर 
काम में छात्े | हि | 

. रसज्ञीर बनाने की विधि 

अच्छा बढ़ियां खोबा आध सेर, मैदा पाव भर और बेसन 

पाव भर तीनो को एक में मिला कर पहिले सूखा मसले, पीछे 


#छेना बनाने की विधि यह है-दरध को गरम करो, जब दूध में 
उबाल ग्रानावे, तव दही का तोड़ जो कि खूब सट्टा हो जाता है, छोड़ 
: दे; दूध फठ जावेगा। पीछे कएड़े में छान कर पानी आलग कर ले, जो ये 

वही देना है । दुबारा बनाने के समय यही हाना हुआ पानी दही के तोड़ 
की जगह दोहे तो इना अच्छा बनेगा। 





# मधुराक्ष-प्रकरण # ४3७५ 





पानी डाल कर और फंट कर “जलेब' तैयार कर ले और णक 
चौड़ी कढ़ाई चूल्हे पर चढ़ा कर बढ़िया घो गर्म करके अत्यन्त 
महीन छेदों का पौना ले कर अन्यान्य वूँदियों की तरह बू दियाँ 
बना ले | उपरान्त चार सेर चीनी का शबत तैयार कर तीन- 
तार की चाशती वनावे और तोन माशे फेशर छर्टांक भर गुलाव 
जल में घोट चाहानी में मिला दे।इसी में वूँदियाँघी से 
निकाल कर डुवाता जावे । यह वूँदिया खाने में बड़ी ही 
स्वादिष्ट बनती हैं । 


सूत-फेनी बनाने की विधि 


अच्छा मैदा एक सेर ओर घी एक सेर | 

पहिले मैदा को पानी से कुछ कड़ा सान डाले। 
इसके वाद एक थाली में सब घी उँडेल ले और मैदा की 
रग्वी-लम्वी पोई वत्ता कर उस धी भें डुबों दे, जिस में पोई फे 
चारों,त्तरफ धी लिपट जावे। इसके वाद पोई को चौओ में 
'लपेट ऋर पुनः बढ़ावे । इसी तरह मेदा को हम्बाई में बढ़ाता 
जाबे और घी में लपेट कर कई परत कर डाले | पुनः लम्बाई में 
अढ़ावे । ऐसे करते-करते मैदा को जितना वढ़ाया ओर लपेटा जायगा 
उतने ही मद्दोन तारों की सूत-फेनी बनेगी।जव इच्छानुसार 
मैदा लपेट चुके, तव उसकी छोटी-छोटी छोई अंगुली पर लपेट 
कर वना डाले और मन्द्दी आँच से घी में पूरी की तरह सेक ले। 
पीछे तीन लेर चीनी की चाशनी चनावे। यह चाशनी ऐसी 
होनी चाहिये, जो ज़्मीन में टपकाने पर जम जावे। ऐसी 
चाद्ानी बना कर सूत-फेनी को पाग छे, उपरान्त काम में छावे | 
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ठोर बनाने की विधि . 
मैदा ढाई सेर ओर घी अंढ़ाई पाव । 

* पहिंले आध सेर-घी मैदां में छोड़ दोनों हाथों से मसल 
कर मायन दे। पीछे उसे दूध से खूब कद सान डाले। 
इसके बाद उसे इतना मथे कि, उसमे लोच आज्ावे। 
अब उस मैदा की कहे छोटी-छोटी लोई बनावे ओर दो बड़ी 
लोई बनावे | उस बड़ी छोई पर घी लगावे और उस पर उन 
छोटी छोइयों को रख कर सब पर घी लगावे। नीचे ऊपर 
रख कर सब के पीछे बड़ी लोई भें घी छया कर कचौरी की तरह 
गोल छोआ बना ले। पीछे इसकी एक लम्वी पाई वना कर चाक 
से वराबर की पाव-पाव भर की छोई काट डाढे और उसे प्री 
की तरह बेल कर प्री में वादामी रद्गत की सेंक छे | इसके वाद 
आठ सेर चीनी की कड़ी, अथोत्‌ जो क्रि थाली में ठपकाने से 
कुछ देर के वाद जम जावे या पाँच तार की चाशनों बना कर 
नीचे उतार ले ओर जदूदी से उन्हें डुबो कर चारों तरफ चाशनी 
चढ़ां दे | ठण्ठी होने पर ठोर वन जायेंगे। चाशनी को काम में 
लाने के पहिले बराबर चलाते रहना चाहिये, नहीं तो चाशनी 
जम जायगी | इस तरह के बने ठोर अत्यन्त मुलायप्र और 
स्वादिष्ट होंगे। ह कप 

चेवर बनाने को विधि 
पक सेर बढ़िया ताज़ा मैदाी। लेकर थोड़े पानी से कुछ 
पतला घोलो । उपरान्त उसे इतना मथोी कि, उसमें तार बंध 
जावे । यह मैदा ऐसा होना चाहिये कि, न तो बहुत गाढ़ा हो 
और न बहुत पतला हा--जैसा कि जलेबी .का जलेब होता हैं 
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उसी तरद्द का कुछ पतला जलेब तैयार करना ,चाहिये। फिर 
एक ऐसी कढ़ाई लेनी चाहिये, जो एक बिलूस्त गहरी ओर एक 
ही विहस्त चौड़ी गिलासनुमों वनी हो--जिसका पेदा चोरस 
दो । (यह कढ़ाई घेवर की कढ़ाई के नाम से बाज़ार में बनवाने 
से बनती है ) अथवा ऐसी कढ़ाई यदि न मिले, तो पीतल का 
भगौना लेकर उसके पंद में मोटी-मोटी मिट्टी पोत कर पैदा 
कुछ मोटा कर दे, जिसमें आँच सह सके। ऐसी कढ़ाई में घी 
डाल कर गर्म करो, पीछे जब घी गर्म हो जावे तव किसी 
चतन में जलेब भर कर बड़ी पतली धार से मानिन्द तार के 
जलेव छोड़ो | जितना छोटा बड़ा घेवर बनाना हो उतना जलेब 
“ कढ़ाई भें एक साथ पतली धार से छोड़ दो। जब जलेब डाल चुको 
सब करछुल से गम घो कढ़ाई में से मर भरकर घेवर' के सिरे 
पर छोड़ते जाओ। आँच चूहे में तेज़ न हो, मधुर आँच से 
सेके लो | सिक जाने पर दूनी चीनी की दोतारा चाशनी चनाओ। 
दोतारा चाशनी तैयार हो जाने पर कढ़ाई के किनारों पर 
हाथे से विट मारो । जब विट मारते भारतेक सफेद चादनी 
पड़ जावे और कुछ गाढ़ी द्वो जाचे, तव घेबर को उसमे डुबो 
कर किसी वतन से चाशनी उठा उठा कर घेवर पर डालते 
जाओ | पाँच मिनट के बाद दो छकड़ी बराबर से कढ़ाई पर 
रख कर घेवर उस पर रख दो और ठहर-ठहर कर चाशनी 
उन पर छाड़ता जाओ | यदि इच्छा हो, तो चाशनी में दो-एक 
बूँ द्‌ गुलाव को भी डुवोने के पहिले छोड़ दो | 
* चीनी की चाशनी तैयार हो जाने पर लकड़ी के घोटे से चाशमो 
को कहाई के किनारों पर इधर से उधर जश्दी जछ्दी फटे हैं, जिससे 
चाशनी कुछ ठण्ढी हो कर सफ़ेद होने लगती है, बस यही “विट? मारना है। 
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नेपालो-रोट बनाने को विधि . 

एक सेर मेदा, आध पाव वेसन, डेढ़ पाव श्री तीनों को 
पक में मसल कर पानी से ,खूब कड़ा सान कर खल में रख 
अच्छी तरह कुटाई करो | कूटते-कूटते जब लोच आजञाबे, तब 
उसके मोटे-मोट चार रोट बना कर उनमें से दो रोट मधुरी आँच 
में पूरी की तरह संक लो और पीछे मसल कर चूर कर डालो। 
उपरान्त एक छटाक खोआ घी में भूना हुआ और एक छ्टोंक 
पिसे हुए बादाम तथा पक छटाॉँक चूर की हुई मिश्री मिला कर 
उन दो बचे रोटो की पोली बना कचोरी की तरह वरावर से 
सब पूर भर लो पीछे धीरे-धीरे उन्हें कुछ बढ़ा कर घो में 
बादामी रह्त सेंक डालो ओर डेढ़ सेर चीनी की तीनतारा 
चाशनी बना कर पाग छो । यह रोट बढ़े ही मुलायम और चित्त 
को प्रसन्न करने वाले बनते है । 

दिलखुशाल पूरी 

एक सेर पानीदार नारियछ का भूदा और पाव भर भैदा | 

पहिछे सिल पर नारियल को चन्दन की तरह महीन पीस- 
कर मैदा मिला कर आटे की तरह कड़ा सानो। पीछे उसे 
ओखली में डाल कर ख़ब कूटो, जिसमें लसी आज़ाबे | तव आघ 
पाव बादाम पीस कर एक पाव चीनी, एक छटाँक घी, द्रकचरी 
काली मिर्च चार माशे, दरकचरी इलायची 'छः माशे; और. 
एक-दो वूँद गुलाव की मिला कर सव को एक में फेंट डाहो। 
पीछे वारियल वाली छोई में सवको जल्दी से मिला दो, क्योंकि 
इसके मिलते ही आटा वहने लगता है। चूल्हे पर कढ़ाई में थी 
पहिले ही से गर्म कर लो । अब मेदा में बादाम आदि मिला कर 
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लोई की छोटी-छोटो पूरी बना घी में बादामी लेक लो ! यह दिल 
,खुशाल पूरी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 
मीठे पापड़ बनाना 

एक सर मैदा में डेढ़ छटाँक थी का मोयन देकर खूब कड़ा 
सान ले, पीछे अच्छी तरह मथ कर छोचदार वना छे। उपरान्त 
दो-दो रुपये भर की लोई तोड़ कर पापड़ की तरह खूब पतली 
पतली पूरी वेल कर धूप में सुखा ले, इधर कढ़ाई में घी चढ़ा कर 
पूरी की तरह संक कर रख ले। उपरान्त साततायण चाशंनी, 
बना कर सब की पाग ले, मीठे पापड़ वन गये । 

मदनदोीपक कचौरी 

सूज्ी आध सेर, मैदा तीन छटाँक, घी तीन छटाँक, मिश्री 
तीन छठाँक, फेशर तीन माशे, पिसे हुए वादम पक्र तोला, 
पिस्ता फतरे छः भाशे, खोबा तीन छटाँक और छोटी इलायची 
का चूरा छः मादो और दूध पाव भर | 

पहिले घूजी में मैदा और घी मिला कर मसल डालो | पीछे 
गरम दूध से कड़ा सानो और मसलू-मसल कर नरम कर लो | 
पीछे थोड़ा दूध का छींटा मार कर और ग्ूँध छो | इसके वाद 
उसकी दो-दो रुपये भर की छोई काट कर पांस रख छो | अब 
मिश्री, इलायची, वद्माम और पिस्ता तथा थी में भूना हुआ 
खोबा, एक में मिला लो । पीछे दूध में केशर पीस कर आधी 
केशर तो मिश्री में मिछा लो ओर आधी रखी रहने दो । अब 
इसे पूर समझो । उन छोइयों को लेकर कचोरी की तरह इस पूर 
को हर एक लोई में वरावर-वरावर भरो, वाद को घी में वादामी 
र्भधत की संक लो । उपरान्त तीन तारा चाशनी वना कर सब को 
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पाग छो। यह कचोंरी वीयोत्पाइक और अत्यन्त स्वादिष्ठ 
वनती है । पु 
बिहार-चौका बनाने की विधि 

घर का पिसा गेंह का (कुछ मोदा ) आदय एक सेर, 
चेसन आध पांव, थी डेढ़ पाव, मैंगरील। एक तोंढछा और निमक 
एक माशा। | ह 

आठ और बेसन में घी छोड़ कर अच्छी तरह मसल ले, 
पीछे मेंगरीछा और निमक भी पीस कर मिला दे। थोड़ा 
पानी छोड़ ख़ुब कड़ा सान कर ओखली में डाल ,खूब कुटाई 
करे। बाद को चकछे पर घी लगा कर सब को बेल डाले और 
ऊपर हलका घी छगा कर कई परत कर पुनः वेले | इस वार उसको 
पक अँगुल मोदी वेछना चाहिंये। वाद को चाक़ू से चौकोर 
दीदो अगुल के टुकड़े काट घी मे वादामी संक छे और दो 
सेर चीनी का रस घना कर साफ़ कर ले ओर तीन तारा चाशनी 
चना हथवर से बीट मार कर, जब चीनी सफ़दी पर आने लगे 
तव॑ पाग ले, इसका स्वाद अत्युत्तम होता है । 

आस के शकरपारे बनाना. 

मैदा एक सेर, मलाई डेढ़ पाव, पिसे वादाम पाव भर, चीनी 
एक पाव, घी एक पाव और छोटी इलायची का चूर्ण एक तोला | 

पहिले मैदा में मलाई डाछ॒ कर ,ख़ूब अच्छी तरह से 
भर दो, जिसमें एक-द्लि हो जावे, तव उसमे घी, बादाम 
इकायचा का चूर्ण भी मिला दो और यदि सूखा पड़े, तो चीनी ' 
मिले दूध को डाल पूरी के आटे का तरह गूध कर ठीक करो । 
इसके वाद सव की एक लोई वना कर चकला-बेलन से आध 
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अँगुल मोटी पूरी वेछ डालो और चाक से चौकोर शकरपारे 
काट छो | उपरान्त कढ़ाई में घी चढ़ा कर मधुरी आँच से 
तल कर निकाल लो और दूनो चीनी की चाशनी कड़ी ( तीन 
तारा ) कर उन्हें पाग लछो। 
बादासो शकरपारे 

एक सेर पिसे बादाम और पाव भर मैदा दोनों को मिला कर 
मसल डाले, पीछे छोटी इछायची का चूर एक तोला, धी आध 
पाव, मलाई आध पाव ओर मिश्री एक छटाँक एक में मिला- 
कर मसल डाले और चकरे पर बल कर सकरपाले चौकोर काट 
ले। उपरान्त डयोढ़ी चीनी की कड़ी चाशनी बना कर तैयार 
कर ले। घी में शकरपारे तल कर चाशनी में छोड़ता' जावे। 
जब सब शकरपारे हो जांव और चाशनी खूब ठण्ढी हों जावे, 
तब उन्हें निकाल कर भोजन के काम में छावे । 





एकादश अध्याय 
+--००६००००-- ह 
मिष्टान्न-प्रकरण | | 





मिठाई 


| 3५ आह ठाई वेसे तो सभी मीठी वस्तु को कहते हैं; 

ब्र् के परन्तु मुख्यतः मिठाई वही है, जिसमें 

| की 3 

८0222 के खोबा, घी, मीठा, मेवा आदि व्यवहार में 

9 / आवे | अब प्रिठाई नाम के पदार्थों 

में नाना प्रकार के उपकरण मिश्रित कर 

उनके व्यश्षन तैयार कर “मिठाई” नाम 

22 जता.. से सम्बोधन करते हैं ।इसी नवीन-प्रथा 

के अनुसार हम भी नाना प्रकार के 

उपकरण द्वारा मिठाई प्रस्तुत करने की विधि नीचे प्रकाशित 
करते हैं 


के 





खोबा को बर्फी बनाने को विधि 
अच्छा भेंस का खोचा एक सेर ओर घी आध पाव। 
दोनों को कढ़ाई में छोड़ कर पलरे से चढा-चला कर 
मधुरी आँच से भूनों। जब खोवा में खर्ख़ा आजाबे और 
सुगन्धि से पाकशाला गभू ज़ उठे, तब उस उतार कर ठण्दा कर 
लो | इसके वार जैसी ईच्छा हो-बराबर, ड्योढ़ो, दूनो, अढ़ार, 
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गुनी चीनी की चाशनीं बनाओ | यद् चाशनी ऐसी बननी 


चाहिये कि, थाली में डालने से जम जावे। अब चाशनी में 
दो-एक बूद गुलाब या केवड़ा की छोड़ कर पलटे से जस्दी- 
जल्दी किनारों पर चलाते रहो, ज़ब चीनी खुश्फ़ होकर जम 
जावे तब उसे छोहे की चलनी से चाल डालो । इसे वूरा कहते 
हैं। इस बूरा को भूने खोबा में मिला कर थाली में दबा-दबा कर 
वरावर से जमा दो | दो घण्टे बाद चाकू से चौकोर काट कर 
बर्फ़ी बना लो । 

दूसरी विधि यह है किः--खोबा पूर्व रीति से भरून कर 
इच्छानुसार चीनी की चाशनी बनावे | जब चाशनी थाली में 
डालने से जमने के योग्य हो जावे, तब खोबा चूर कर उसमें 
मिला दे। पलटे से चछा कर थाली में बरावर से जम 
दे | दूसरे दिन ठण्ढी होने पर चाकू से चौकोर काट कर 
वर्फी बना ले। 

नारज़ी को बर्फ़ी बनाने को विधि: 

नागपुरो मीठी मारड्री लेकर उसे छीछ कर बीज और 
झिल्ली अलग करले पीछे उसे तोल डाले । छिछी नारडी यदि 
पक सेर हो, तो ख़ालिस- दूध ढ़ाई सेर, एक्तारा चाहनी 
अढ़ाई सेर, छोटी इछायची का चूणं छः माशे और गुलाब दो 
बूँद संग्रह करे | पहिले दूध कढ़ाई में चढ़ा कर पलटे से चलाता 
हुआ औटावे | पास में छिछली नार्ली भी रख ले। जब दूध 
ओऔरते-औटते एक सेर थाक़ी रद्द जाबे, तब उसमे 
नासद्वो# में छोड़ कर जर्दी-जद्दी चला कर पकावे । थोड़ी देर 
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# नाएड्री के रस पड़ने से दूध फटने का डर रहता है; रस भय से बनाने 
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में दोनों चीज़ गाढ़ी हो जावगी | जब वह देखने में खोबा की 
शक्ल का हो जावे, , तब उसे चूल्हे से उतार ले और पक 
दूसरी कढ़ाई में एक तारा चाशनों चढ़ा कर चूल्हे पर गर्स करे, 
जब उसमें उबाल ग्रा जाबे तव वह पका खोआ उसमे छोड़ दे 
और पलटे से जद्दी-जर्दी चला कर उसको एक दिल कर छे। 
थोड़ी देर में सब चोज़े गाढ़ी हो ज्ञाबंगी | तब चूल्हे ले उदार 
ले; किन्तु जब तक कुछ ठण्ढा न हो जावे तब तक कढ़ाई के 
कितारों पर वरावर चढ़ाता रहे । जब एलटे में माल छगने लो, 
तब एक परात में कढ़ाई से निकाल कर जमा दे। ठण्ढी होने 
पर चाके से काद ले। ५ 
मूंग की बर्फ 

मेँ ग की घोई दाल की पीदी एक सेर, प्री एक सेर, चीनी 
खबा सेर ओर केशर तीन माशे, पिस्ता की हवाई कतरी दो 
तोला, छोटी इलायची का चूरा एक तोला | 

एक चौड़ी सी परात पर कठोती आदि में घी पिघला 
कर छोड़ो | पीछे पिली पीठों उसमें डाल कर फेंटो, जब 
फंटते-फंटते उसमें सफेद झाग हो झाग हो जावे, तव चीनी 
ओर पिस्ते की हवाई को छोड़ वाकी सब चीज़ें छोड़ 
कर थोड़ा और फंटो (केशर पानी में घोंट कर छोड़ना 
चाहिये ) पीछे एक कढ़ाई में सब को उड़ेल कड़ी-मर्म, 





वाले नार्जी दूध में न छोड़ कर चीनी के रस के साथ पकाते हैं ग्रौर पीछे 
खोबा मिला कर वर्फ़ी बनाते हैं; परन्तु जो स्वाद ऊपर की विधि से बनी 
वर्फ़ी में होता है, वह इसमें नहीं होता | टाल की नारी के रस से दूध 
नहीं फटता--कष्ची नारज्ी से दूध में कोर्ई ख़राबी नहीं श्राती ! 
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ऑच# से अच्छी तरद्द भूनो। जब उसकी रह्गभत मूनते-भूनते छाल 
हो जावे और सॉधापन खुब महकसे लगे, तव उसे चूल्हे से 
उतार छो | इधर एक दूसरी कढ़ाई भें चोनी का शरबत 
चढ़ा कर चाशनी तैयार करो । जब साढ़े तीनतार की चाशनी 
बन जावे, तब उसे चूल्हे से उतार कर बिट मारों | जब चीनी 
दाने पड़ने छूगे, तब पहिले की भूनी पीठी उसमें छोड़ कर 
बराबर चछाओ, जब सव एक दिछ और गाढ़ा होकर 
जमने रूगे, तव किसी प्रात आदि में ढाल कर बरावर ज़मीन 
में रख दो और ऊपर से पिस्ते की हवाई सच में चिपका दो ! 
दूसरे दिन चाकू, से चोकोर कार कर सूँग की बर्फी बचा छो । 
कोई-कोई इसे 'दिल-खुशाल' भी कहते है । 
कच्चे केले को बर्फ़ों बनाने की विधि 
कब्बे केले की छिली फली एक सेर, खोआ डेढ़ पाव, जाय- 
फल का चूण एक ताला, जावित्री एक तोला; इलायची के 
दरकचरे दाने एपक्र तोला, पिस्ता की हवाई दो तोछा और 
चीनी दो सेर | 
पहिले केले की फली के पतले-पतले कतरे बन्ना कर घी में 
पूरी की तरह तल कर लिकाल लो । उपरान्त सिछू पर पीस कर 
मोम की तरह बना डालो | इसके बाद उसमें खोचा को मसल 
कर मिला छो और कढ़ाई में थोड़ा घी छोड़ खोआ मिले केले 
को कड़ी-नर्म# आँच से भूनो | जब सुगन्ध्रि आने छगे, तव उस 
में जायफल-जावित्री चूरा करके मिछा दो। पीछे चीनी का रस 





# कड़ो-नर्म आंच के माने यह है कि, पहिले कढ़ाई के नीचे तेज 
प्रांच लगाबे, जब ज्ोलने लगें तथ धीमी श्रांच कर दे । 
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वन्ना कर उसमें छोड़ कर कड़ी नम आँच से पकाओ | पकते- 
पकते जब वह गाढ़ो हो जावे, तव चूल्हे से उतार कर विट मारो! 
चाशनी ठण्ठी पढ़ने पर जब दाने पड़ने छग, तव किसी परात 
में थोड़ा सा घी लगा कर डाल दो। ऊपर से पिछ्ते की हवाई 
और इलायचो-दाने चिपका दो। दूसरे दिन चाक़ से काट कर 
वर्फ़ी तैयार कर छो । यहाँ एक बात का ध्यान रखना बहुत ही 
जरुरी है कि, केले को वर्फ़ो के बनाने के लिये लोहे की कढ़ाई 
'इस्तैमाल न करे, फ़लई की हुई कढ़ाई में वनावे। नहीं तो बर्फी 
काली बनेगी | 


पके आम की बर्फी 


अच्छे पके भीठे जाति के आम का रख दो सेर, खौचा पाव 
'भर, मिश्रा तीन पाव, इलायची एक तोला, वादाम आध पाव, 
पिस्ता दो ताछा और गाय का घी आध पाव। 
पहिले बादाम को तोड़ कर पानो में थोड़ी देर भिगो कर 
छील डालो, उपरान्त सिल पर महीन पीस लो | एक क़लईदार 
कढ़ाई में घी छोड़ कर गर्म करो, पीछे खोवा ओर वादाम दोनों 
को एक में मिला कर मधुरी आंच से भूनों। जब उसमे सुर्खी 
आ ज्ञावे ओर सुगन्धि महकने छगे, तब उसे एक वंतन में 
निकाछ लो। इसके वाद मिश्री की एकतारा चाशनी बना 
कर पास रख लो । कढ़ाई में कपड़े म॑ छाना हुआ आम का रस 
चढ़ा कर चलाते हुए पकाओ | पकते-पकते जब रस गाढ़ा हो 
कर खोवा की तरह हो जावे तव उसमे भूना हुआ खोबा मिला- 
कर ऊपर से चाशनी छोड़े दो ओर ,खूब जल्दी-जली 
घला कर पकाओ | पकते-पकते जब रस अच्छी तरह से गाढ़ा 
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हो ज्ञावे, तव कलद्देदार परात में घी लगा कर जमा दो | ऊपर 
से अधकवचरे इलायची के दाने और पिस्ते की हवाई चिएका दो 
दूसरे दिन चाकू से काठ लो। 
शरोफा को बर्फो 
जिस प्रकार से आम के रस की वर्फी बनायी गयी दे, उसी 
तरद पके शरीफा के रस का कपड़े में छान कर चीनी की 
: चाशनी के साथ पका कर वर्फी जमा ले। 


बादास को बर्फ़ो 

अच्छे मीठे छिले हुए बादाम पक 'सेर, गाय फा घी आधघ 
पाव, मिश्री एक सेर छोटी इलायची का चूर्ण पुक्क तोला, 
खोबा पाव भर और दूध सवा सेर। 

पदिले बादामों को पानी से सिगों कर छीछ डालो, पीछे 
महीन पीस कर दूध में मला दो। इधर फ़लूईदार कहाई में 
खोबा को एक तोला घी में अच्छी तरह भून डालो | पीछे दूध 
मिले बादम़ को कढ़ाई में चढ़ा कर ओराओ, पलटे से वरावर 
चलाते रहो । ज़ब औटते-औटते दूध खोबा हो जावे, तव उसमें 
सब घी छोड़ दो । ऊपर से इलायची पीस कर डाल दो । खोबा 
को चूरा करके मिला छो | अब दो-चार बार नोचे-ऊपर चला 
कर मिश्री की एकतारा चाशनी डाल कर पलटे से चलाते रहो। 
जब सब चीजें पक कर अच्छी तरह गाढ़ी हो जावे, ठंव कढ़ाई 
चुल्हे से उतार कर विट मारो | उपरान्त थाली में धी लगा कर 
बरावर से जमा दो । यदि इच्छा हो, तो जमाने के पूर्व दी-एक 
धूँद मुछाव की मिलता छो। यह वर्फ़ी बड़ी ही स्वादिष और 
नेषों को दितकारी एवं ताक़तवर-है। 
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पिस्ता की बर्फ़ी 


जिस तरह से वादाम की वर्फों बनाता बताया गया है, 
उसी विधि से पिस्ता की वर्फी बना लीजिये। बाज़ार में जो 
पिस्ते की वर्फी बिकतो है वह पिस्ते की वर्फों नहीं होती । हरे 
रद से रेग कर खोबा आदि की वर्फी बना कर तैयार करते है 
और पिस्ता की कह कर बेचते है। 


कोंहड़े की बर्फ़ी 


अच्छा पका कोहड़ा लेकर छील डाले, पीछे उसके दीज़ 
निकाल कर विलाई कस में कस डाले। वाद को उसी के पानी 
में उसे उबाल डाले | दो-तीन उबाल आजाने पर चूल्दे से उतार 
कर ठण्डा कर छे । उपरान्त कपड़े में रख कर निचोड़ डाले और 
जो पानी उसमें रह गया है, उसे निंकाल डाले बाद को एक 
पाव घी में उसे मधुरी आँच से छाल रह का करे । पीछे वरावर 
की मिश्री की एकताशा चादशनी में मिला कर पकावे | जब 
चाशनी गाढ़ी पड़ जावे, तव उसे चूह्हे से उतार कर विंट 
मारे, ज़ब दाना चाशनी में पढ़ने छूमे।तव परात आदि में 
जमा दे । जमाने के पहिले दो-एक बूंद गुलाव यदि मिलता दिया 
जाय, तो उत्तम है। 


नारियल को वर्फ़ो 


पानीदार नारियल लेकर “नारियछ कस” से खुसुच कर 
महीन कर ले। और सेर पीछे एक छटॉँक गौ का घी मिला- 
कर मधुरी आँच से भूने। जब सॉंधांहट महकने लगे, तब 
पाव भर खोबा भी चूर कर मिला दे और पुनः भूने। भुन 


# मिशक्ष-प्रकरण #£ ४८९ 





जाने पर छः माश्वे छोटो इलायची का चूर्ण मिला दे और दूनी 
चीनी को चाशनी डाल कर पक्रावे | पलंट से बराबर चलाता 
रहे। ज्ञव पलटे से चाशनी चिपकने लगे, तब चूल्दे से कढ़ाई 
उतार ले और थाही में प्री लगा कर अन्य वर्फी की तरह ढाछ 
कर जमा दे । 


कच्चे आस को वरर्फ़ी 


अच्छे मीठी जाति के गददर आम लेकर सीपो से छील 
डाले । पीछे विछाईकस में कस कर ज़ीरा पर्व गूदा निकाल छे। 
उपरान्त सेर पीछे एक छट्ाँक चूने के पानी में सान कर दो 
घण्टे छोड़ दे । बाद को अच्छी तरह साफ पानी से थो कर साफ 
कर डाले। फिर पात्ती में उबाल कर गला ले और आम 
से हाई गुन्नी मिश्री की एकवारा चाशनी में छोड़ पकावे। 
पकते-पकते जब साढ़े तीन तार की चाशनी सैयार हो जाबे, तब 
चूल्हे से उतार ले और विद मारने छगे। जब दाना चाशनी 
में पड़ने लगे तव दो-एक बूँद गुाव या केवड़ा छोड़ थाली 
में जमा दे । यह वर्फी बिलकुल खट्टी न बनेगी ओर अत्यन्त 
स्वादिए एवं तृप्तिकर होगी। 


आम को वर्फ़ी की दूसरी विधि 


आम की वर्फ़ी के यन्नाने को साधारण विधि यह है कि, 
मीठी जाति के आम को लेकर छील डाले और शूद्ा निकाल 
कर सिल पर पीस ले | वाद को कपड़े में कल कर उसका रस 
निकाल ले। और तिगुनौ चीनी मिला कर फ़ल्रेदार कढ़ाई में 
चढ़ा कर पकावे | ज़ब पकते-पकते चाशनी गाढ़ी पड़ जाबे 
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और पढटे में चिपकने लगे, तव उसे चूल्हे से उतार कर और कुछ 
चला कर ठग्डी करे | वाद को खुगन्धि आदि मिला कर 
जमा ले । 


कलाक़नद बनाने को विधि 


अच्छा ताज़ा खोचा दो सेर, घी आध पाव, चीनी ठोन 
सेर, छोटी इलायची के दाने दो तोछा और गुलाब के धत्न की 
दी-एक पूँद । । 

पहिले खोआ को घी में अच्छी तरह भून-डाले, जब 
सुगन्धि आने छगें, तव उसमें शर्त तैयार कर छोड़ दे और 
वरावर चलाता हुआ पकावे। जब पढटे में चाशनी लपटने 
लगे तव इलायची छोड़ दे । इसके वाद चूल्हे से उतार कर कुछ 
ठण्ढी करे। वाद को गुलाब देकर थाली में जमा दे। क़लाकन्द 
और चर्फी में फेचल यही अन्तर है कि, वर्फ़ी का खोबा घोद्य 
हुआ रहता है और क़लाकन्द का खोबा दानेदार रहता है; 
परल्तु दोनों के बनाने की विधि एक ही है। 


चने को दाल को वर्फ़ो 


चने की दली हुई दाल आध सेर, घी अढ़ाई पाव, मिश्री 
आधी छर्टोंक, केशर तीन माशे, चीनी का शर्वत एक सेर | 

पहिले चने की दाल को एक दिन रात पाती में मिंगो कर 
साफ़ पानी से धो डालो | पीछे खूब वारीक पीस कर थी में 
बादामी रत की भून लो और चीनी का रस चढ़ा कर 
पकाओ | जब दोतारा चाशनी तैयार हो जावे, तब उसमें वह 
भूनी दाल छोड़ कर चछाते हुए पकाओ। जब पढटे में चीनी 
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रुपटने छगे, तव समझो कि यह तैयार हो गयी । इसके वाद 
घूल्हे से उतार कर गुलाब की दो-एक वूँद मिला कर परात 
में घी छगा कर जमा दो | 


आलू की बर्फ़ 

अच्छे पुष्ठ आलू लाल रक्ग के लेकर पानी भें उबाल डाले | 
पीछे छीछ कर मसल डाले और सेर पीछे पाव भर धी और 
आध सेर खोवा मिला कर मधुरी आँच से भून डाले। जब 
सुर्ख़ी आ जाचे, तव इयोढ़ी चीनी की तीनतारा चाशती बना 
कर उसी में आलू सहित खोबा छोड़ कुछ देर पकापे, ज़ब पलटे 
से चांशनी लपटने छगे, तव उसे उतार कर विट मारे और दाना 
पढ़ने पर सुगन्धि मिला कर अन्यान्य वर्फ़ों की तरह जमा ले | 


 केशरिया बार्फ़ी 

जैसे सादी वर्फी वनाने की विधि ऊपर टिखी गयी है 
उसी तोल से ओर विधि से खोबा आदि भून कर तैयार करे, 
पीछे सेर पीछे छः माशे केशर दूध में पीस कर चाशनी की 
तैयारी पर मिला कर वर्फ़ी जमा ले। पीछे जम जाने पर चाक 
से काट ले । 

इसी तरह चाहे जिसकी वर्फी बना डाले। बाज़ार मेज़ों 
वर्फ़ी विकतो हैं, उनमें प्रीठा ज्यादा रहता है। हलवाई लोग 
तिगुनी, चौगुनी चीनी मिला कर वर्फी जमाते हैं। 


पेड्टे बनाने को विधि 


दो सेर ताज़ा खोवा लेकर पाव भर घी छोड़ कर ,खूब 
मधुरी आँच से गुछावी रत का भून डाले। लोवा जितना 
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ज़्यादा भूना जावेगा, पेड़े उतने ही उत्तम और स्वादिए बलेंगे। 
केवल भूनने की तारीफ से पेड़े छः-छः महीने रह सकते हैं; 
इसलिये जहाँ तक हो, खोआ अच्छी तरह भूना जावे | जब 
खोबा में अच्छी तरह सॉधापन महकने छंगे, तब उसे कढ़ाई 
से निकाल ले। अब चीतो की चाशत्ती ऐसी वनाबे, जो थाली 
में टपकाने से जम जावे। ऐसी चाशनो वना कर चूल्दे से कढाई 
उतार विंट मार कर दाना वना ले (इसे वूरा कहते हैं) 
उपरान्त जैसी इच्छा हो वरावर, ड्योढ़ी, दूनी, ढाईगुनी और 
तिगुनी चीनी मिला कर खोबा और मीठा दोनों मसल कर 
छोटे-बड़े पेड़े वा डाले । 

यदि खुगन्धिदार पेड़े बनाने हो, तो गुलाव या केवड़ा तथा 
केशर मिला कर पेड़े बनावे | 


मदनाम्ति बनाने को विधि 
धोई मूंग की पीठी एक सेर, मीठा दही एक एाव, चीनी 


दो सेर और केशर चार माशे । 

पहिंले पीठी को दुबारा सिल्ल पर चन्दन की तरदद रगड़ कर 
मिद्दीन कर लो | पीछे दही मिला कर ,खूब अच्छी तरह फेंटो। 
फेटते-फेटले जब शहद की रख्बत पीठी की हो जावे, तव समझे 
कि, अब पीठी ठीक हो गई । इसके बाद थोड़ी देर तक ढक कर 
पीठी को छोड़ दो | इधर चोनी की एक्रवाय चाशनों बना कर 
तैयार करो और केशर को दूध में घोंट कर चाशनो में मिला 
दो । कढ़ाई को चूल्हे के पास रख छो, 'जिसमें वह गम चनी 
रहे | उपरान्त तई चूल्हे पर चढ़ा कर धी गम करो और उस पीठी 
को. नथने में रख कर अम्नृति (इमरती) वना कर सेंक डालो । पीछे 
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रस में डुवोते जाओ | मद्नास्ाति बनाने मे आंच तेज़ कभी न 
रखो, नहीं तो जल जाने का भय है। यह अत्यन्त स्वादिण और 
चित्त को प्रसन्न करते वाली वनती है। 
रसबड़ा बनाने की विधि 

उड़द का मैदा आध सेर, खोबा एक सेर | 

इन दोनों को पएक्र में मिला कर ख़ब मसलों । 
जब उसमें लछोच आज़ाये, तव उसकी लगब्बी पोई बना 
छो और वरावर को छोई चाक से काट कर पास 
रख लो | अब किशमिश पाव भर, बादाम पाव भर, सफेद 
इलायची पक तोछा, मिश्री आध पाव संग्रह करो। किशमिश को 
श्रो कर साफ़ करलो, वादाम तोड़ कर पानी में सिगो कर छील 
डालो और मिहीन कतर छो और मिश्री चूर कर छो। सबको 
मिला पर वना कर पास रख लो । अव उस लोई में से एक 
एक छोई उठा-उठा कर कचौड़ी की तरद उसमे यह पूर वरावर 
से भरो पीछे मुह बन्द कर पेड़े की तरह चपटी-चपटी रिक्ियाँ 
वत्ता कर तैयार करछो | अब तीन सेर चीनी की एक तारा 
चाशनी बना कर चूल्हे के पास रख छो, वाद को कह में घी 
गम कर उन टिकियों को परी की तरह वादामी रक्षत के सके 
कर चाशनी में इबोते जाओ; इसी तरह सव सके कर चादशत्ती 
में डवो छो। यदि चाशनी तैयार हो जाने पर दो-णक वूँद्‌- 
गुलाव की मिला ली जावे, तो और भी अच्छा है! 

रसवड़ी बनाने को विधि 


मैदा एक पाव, सफ़ेदा एक पाव, खोबा एक सेर और घी 
आध पाव | 
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पहिले चारों की एकर मे मल कर पीछे पानी से पता जलेब 
यना डाले | इधर चीनी की एक तारा चाशनो तैयार कर पास 
रखले । उपरान्त बड़े--मोरे छेद के झन्ने में अन्यान्य वूँ दियों की 
तरह घी भें तल कर चाशनी में इवोता जावे। वस समय पर रस 
से निकाल कर भोजन करे | यह बड़ी स्वादि्ट लगती हैं ! 


मालपुआ बनाने को विधि 


अच्छा घर का पिसा आदा एक सेर, दही आध सेर, चीनी 
डेढ़ पाव । 

इन तीनों को एक में मिला कर ,खूब फटे । थोड़ा-थोड़ा 
पानी चीच-बीच में देता जावे | यह जलेब, जैसा जलेवी का पतला: 
चनता है, वेसा वनाना चाहिये । जब जेब फेंट कर तैयार हो 
जाबे, तब चूल्हे एर तई चढ़ा कर घी चढ़ा दे । पीछे एक कटोरी 
में जलेब भर कर तई भें कुछ फेलाता हुआ पूरी के वरावर 
छोड़ता जाबे | तई के नीचे मन्दी ऑँच रखे। ज्ञव एक तरफ़ 
सिक जावे, तब उसे दूसरी तरफ़ सेंकने का उलट दे । ज़ब दोनों 
तरफ सिक जावे, तव उन्हें निकाह कर पौने से दवा कर घी 
बिथार दे । ! 


मालपुआ के बनाने की तोन प्रणाली हैं; उत्तम, मध्यम और 
कम ! कितने ही कारीगरों की राय है कि, पहिके आटे मे मीठा 
न मिलाया जावे। जब घी में सक चुके, तब पएकतारा चाहनी 
में पाग-पाग कर रखे ले | यह अत्यन्त मुलायम बनेंगे | अब हम 
नीचे वे उपकरण बताते हैं, जिनके द्वारा उत्तम, मध्यम और 
अधम माहपुआ बनते हैं। 
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उत्तम-प्रणालो न अधम-प्रणालो 
आया एक सेर; आध सेर; आटा आध सेर; 
पा यागुड़ ढेढ पावसफ़ेदा आध सेर; सफ़ेदा अंढाई पाव; 
दही पाव भर। चीनी या गुड़ एक सेर |शुड॒ पक सेर | 


मलाई को पूरी बनाना 
ख़ालिस भेस का दूध पाँच सेर और अरारोट एक 
छटाँक । 


अरारोट का दूध में घोल डाले। पीछे दो कढ़ाई में छान कर 
दूध औटने को चढ़ा दे। कढ़ाई जितनी छिछली होंगी उतनी 
ही मलाई के लिये उत्तम होंगी। ज़ब दूध में दो-तीन उफान 
आ जा, तब चूददे से आग धीमी कर दे और खड़े होकर दूध 
को ओसाबे। जब झाग से कढ़ाई भर जावे तव ओसाना बन्द 
कर दे | जितनी धोमी आँच रहेगी, उतनी ही मोटी मलाई 
कढ़ाई के ऊपर पड़ेगी । जब खूब मोटी मलाई पढ़ जाबे। तब 
सावधानी के साथ पौने से एक कदाई की मलाई? निकाले 
हटने न पाचे | उसे पक थाली पर उलट कर यानी जिधर 
खुदक मलाई है उसे थाली की तरफ़ और ज़िधर दूध पर रही है 
वह भाग ऊपर की ओर रखे। इसके बाद दूसरी कढ़ाई की 
. मलाई लेकर सीधी यात्री ज़िधर दूध रहा उस तरफ का हिस्सा 
पहिले बाली मलाई के दूध वाली मोर रख कर किसी कपड़े से 
दवा कर उसका दूध ख़ुइक कर ले । उपरान्त कढाई में अच्छा 
घी डाल कर परो की तरह उसे तल ले। तलने के समय यह 
ध्यान रखे कि परी टूटने न पावे। इसके बाद चार माशे छोटी 
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इलायची, मिश्री का चूरा आध पाव, दो वूँद गुलाव तीनों एक 
में मिला कर पूरी के ऊपर वुरक कर वो कू से चार-पाँच हुकड़े 
बना ले, पीछे स्वाद ले । 
मलाई को गुफरिया ह 

ऊपर बताई रीति से निपनिया दृध की माई वना कर, 
छोटी-छोटी पूरी गिलास या कटोरी से दवा कर काट ले। 
पीछे किशमिश एक छर्टांक, वादाम छिल्ले और कततरे आध 
पाव, पिस्ता कतरे एक छटॉक, मिश्री का चूरा आध पाव, 
गुजराती इलायची का चूरा छः माशे और गुराव की दूँदे दो 
एक सब को मिला कर पूर वना ले, उपरान्त उस मलई में 
पूर रख कर दोहरे कर ले और सीकों से गोद कर कितारे 
अच्छी तरंह वन्द्‌ कर दे। वाद को कढाई में घी छोड कर 
सावधानी से सेक ले और मोजन करे। 

यदि कड़ी चाशनी बना कर इन्हें पाग लिया जावे तो और 
भी स्वादिए वल जावंगी। 





द्ादश अध्याय 


ज-+४#5&2/5७-_- 
हलुवा-प्रकरण 


हलुवा या मोहनभोग 
लुवा भी कई प्रकार की प्रणाली द्वारा कई चीज़ों 
ण का बनाया जाता है। हलुवा का दूसरा नाम 
मोहनभोग भी है । यह खाने भें जेसा स्वादिष्ट 
बनता है, वैसा पुष्ठिकर भी होता है। यह उप 
करण के भेद से रूघुपाक और ग़ुरुपाक हो 
सकता है। हलुवा में घी अधिक नहीं पड़ता 
और मोहनभोग में अधिक धी पढ़ता है। 
हलुवा में जहाँ तक हो, घी बहुत ही अच्छा लगाना चाहिए | 
सूजी का हलुवा बनाने की विधि 
प्रायः हछुवा छघूजी, मैदा और आएे का बनाया जाता है। 
सूजी का इलुवा उत्तम, आठे का मध्यम और मैदा का निकट 
बनता है। हलुवा जितना हो मोटे दाने का बनेगा, उतना हीं 
अधिक स्वादिए बनेगा | अब बनाने की विधि नीचे दी जाती 
है; इस रीति से बनाया हुआ दृछुवा बहुत ही स्वादिष्ट बनता है :-- 
हलवा में एक सेर सूजी में अढ़ाई पाव धीं से लेकर वराबर 
यानी सेर भर तक धी छगाया जा सकता है। ऐसे ही मीठा भी 
बरावर से लेकर तीन गुना तक छोड़ा.जञा सकता है। अपनी 
शक्ति और इच्छाउुसार चाहे जेसा बना छे । 
२ 
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पहिले सूजों को प्री में छोड़ मधुरी आँच से पलरे से वरा- 
बर चलाता हुआ भूने । जब कुछ बादामी रह्गत की छूजी हो 
जावे, तव इच्छानुसार वादाप्त के कतरे छोड़ कर भूने | इसके 
याद जब बादाम भी सुख पढ़ जावे और खूज्ी से ख़ब सुगन्धि 
आने लगे, तव घूज्जी से तिगुना दूध या पानी गर्म करके छोड़ 
दे, साथ ही ब्योढ़ी चीनी या मिश्री भी छोड़ दे; परन्तु चलाने 
से न चूके, नहीं तो गॉठ पढ़ जाने का भय है। जब गाढ़ा हा 
जावे तव उतार ले। हलुवा की तारीफ वही है कि, वह मुँह 
में चिपके नहीं | 

मोहनभोग बनाने को दूसरी विधि 


सूजी आध सेर, धी आध सर, चीनी अढ़ाई पाव, दूध डेढ़ 
सेर, बादाम डेढ़ छटाँक, किशमिश पक छटाँक, पिस्ता एक 
वोछा, छोटी इलायची छः माशे, केशर दो माशे और शुल्दाव जल 
एक छटोंक । 


पहिंले मेवा वगेरद को चीम-कतर कर अपने पास रख छे; 
पीछे चीनी को दूध में छान कर अड्जारों पर रख दे । उपरान्त 
क्रढ़ाई चूल्हे पर चढ़ावे और सब घी छोड़ कर सूजी को भूमे 
और बराबर चलाता रहे । जब सूजी वादामी रद्गभत की सुत्त जाचे 
और सुगन्धि आने लगे, तब दूध छोड़ कर उसे जल्दी-जल्दी 
चलावे,-गाठ 'न पड़ने पावं। जब आधा गाढ़ा हो जावे, तब 
उसमें सब चीजें छोड़ दे। केशर यदि पहिल ही दुध में घीट 
कर छोड़ दी जावे, तो हलुवा का रड्र बहुत ही अच्छा होगा। 
तैयार हो जाने पर उतार ले । 
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कितने हो छोग चीनी दूध में न घोल कर पानी में घोलते 
हैं और शर्बते की चाशनी वना कर छोड़ते हैं! गरम पानी.के 
पड़ते से मोहनभौग का घी ऊपर आ जाता है। 

मूंग की दाल का मोहनभोग 

कच्ची मँँग की दाल एक सेर ले कर पानी में मिंगो दे। घह्‌ 
अच्छी तरह फ़ूल जावे, तव उसके छिलका अछूग कर ले और 
सिल पर पीसे, यह ख्याल रहे कि, वह उयारा महीन न पिसे, ' 
क्योंकि ज़्याद। महीन दाल का मोहनभोग उत्तम नहां वनता । 
उपरान्त वरावर का घी छोड़ कर मधुरी आँच से भूने और 
बरावर पलटे से चछाता रहे | ज़ब उसमे सुगन्धि आने छगे, तब 
थोड़ी-थी ड़ी चीनी और पानी छोड़ 'कर चलावे | इसी समय 
उसमें बादाम, पिस्ता और इलायची आदि भी कतर कर छोड़ 
दे । जब पक कर अच्छी तरह गाढ़ा पड़ जावे, तव उतार छे 
और दो वूँद गुलाब छोड़ दे 

चने की दाल का हलुवा 

चार घण्टे पहिले चने की दाल को पानो भें मिंगो दे | जब 
अंच्छी तरह दाल फूल जावे, तब उसे कई पानी से धो डाले 
ओर सिल पर कुछ मोटी पीस ले। चने की पिसी पीठी यदि 
: एक सेर हो, तो घी एक सेंर, खोबा आध पाव, दूध एक सेर, 
किशमिश एक छटाॉंक, पिसो इलायची एक तोला, केशर दो 
माशे संग्रह करे | पहिले केशर को दूध- में घीट कर रख छे। 
उपरान्त खोबा को थी में खूब छाछ भून डाले और ठण्ढा कर 
चूर कर के पास रख ले। किशमिश बीन कर धो डाले। 
उपरान्त कढ़ाई में घी छोड़ कड़-कड़ा ले और पीठी छोड़ कर 
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मधुरी आँच से भूने | भूनते-भूनते जब उसकी कचाइन जाती 
रहे और गुलाबीपन आ जाय तथा वह झुगन्धि देने लगे, तव 
ढाई छटाँक चीनी साफ़ कर दूध में छांन कर छोड़ दे और 
जल्दी-जल्दी पलटे से चलावे; जिसमे गाँठे न पड़ने पावे। पीछे 
खोवा, किशमिश और इलायची तथा केशर भी छोड़ कर 
मिला दे और ज्ञब अच्छी तरह गाढ़ा हो जावे तब उतार ले | 
भुट््‌टा का हलुवा 
हरी हरी नरम दुधगर सुट्ट (मकई) की वाले लेकर पत्ते 
'अरग कर चाक से छीौल डाले | पीछे सिल पर महीन पीस 
डाले | पीछे बराबर का धी छोड़ मधुरी आँच से भूने ।जब उस में 
सुगग्धि आने लगे, तब चीनी, दूध, बादाम, किशमिश और 
इलायची आदि छोड कर ओर इलुवों की तरह पका छे। यदि 
इस में मिश्री फी चाशनोी बना फर छोड़ी जावे, तो यह और 
” भी उत्तम बनेगा । 
हरे चने का हलुवा 
जिस तरह से भुट्टे का हलवा वनाया गया है, उसो तरह 
हरे चने (होरहा) का हलवा भी बनाया ज्ञाता है। यह हलवा 
भी बड़ा दी स्वादिष्ट और रुचिकर एवँ पुष्ठ बनता है । 
किशमिश का हलुवा 
पानी में शिगो कर किशमिश को धो डाले, उपरान्त सिल पर 
महीन पीस डाले | पिसी किशामश एक सेर, घी तीन छठोंक, 
इलायची पिसी एक तोढा, मिश्री पाव भर और खोवा 
आधपाव | . 
खोबा को एक छॉटक थी भें अच्छी तरह बादामी रड्गत का 
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$ 
भूत कर पास रख ले। पीछे आध पाब घी में किशमिश छोड़ 
पलणे से चलता हुआ मन्दी आँच से भूने | जब किशमिश गल 
जावे, तब मिश्री की चाशनी बना कर उसमें छोड़ कर जद्दी- 
जल्‍दी चलावे, जब गाढी होने आवे, तब खोचा, इलायची आदि 
भी छोड़ दे । उपरान्त अच्छी तरह पका कर उतार ले | 
बादाम का हलुवा 

अच्छे और मीठे बादाम तोड़ कर पानी भें घिंगो दे और 
आध सेर बादाम सिल पर पीस कर महीन कर ले | पीछे बराबर 
का घी के कर मधुरी आँच से भूने | जब कुछ सुर्खी आ जावे, तब 
एक तोलछा बंशलोचन, प्र तोला गुजराती इलायची, एक 
तोला खीर-ककोली, एक तोला पिस्ता; एक म्राशे स्थाह मिर्च 
को महीन पीस कर डाल दे । पीछे एक सेर मिश्री की चाशनी 
दूध में बना कर छोड़ दे ओर धीमी धीमी आँच से गाढ़ा 
करे । उपरान्त थाली में जमा दे ऊपर से चाँदी के घर्क चिपकां 
दे और एक एक तोला की बर्फी काट कर दूध के साथ खाबे । 
यह हुवा बड़ा ही पुष्ठ होता है। इसी तरह छुआरे का हलवा 
भी बताया जाता है । 

| लौको का हलुवा 

पहिले छौोकी को छीछ कर भीतर का बोज और गूदा 
निकाल डालो । पीछे विलछाईकस में कस कर उसी के पानी में 
उबाल लो | पीछे ठण्दा.कर के महीन मसल लो अथवा सिर 
पर महीन पीस कर कपड़े में छात कर रस तिकाल छो । वराबर 
का घी कढ़ाई में चढ़ा कर रस और मिश्री छोड़ पकाओ। 
आँच तेज़ न हो | पलट से वराबर चलाते रहो। जब सब गाढ़ा 
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हो कर पलरे से लिपटने लगे, तव इलायची पील कर छोड़ दो 
और उंतार कर ठण्डा कर भोजन करो इच्छा हो तो किशमिश 
'ओर दो-एक वूद ग॒लाव के इत्र की भी छोड़ दों । 


' अद्रक का हलुवा 


पाव भर अच्छा अद्रक ले कर पानी से अच्छी तरह धो 
डाले | पीछे उसे सिछू पर खूब महीन पीस कर कपड़े में छान 
कर रस मिकाल ले और एक छठॉक सूजी में मिला कर पाव 
भर घी में मधुरी आँच से भूने। जब मेदा में बादामी रत 
आ जावे, तब डेढ़ पाव मिश्री की एक तारा चाशनी बना कर 
उसमें छोड़े और म्रधुरी आँच से पकावे |. जब पलटे में लपटे 
लगे, तब दो माशे इलायची को पीस कर मिला दे और चूल्हे स 
उतार कर किसी वतन में जमा दे। उपरान्त एक-पक तोले 
की वर्फी बन्ता कर खाबे! यह हल्लथा कफ-जनित रोगों को 
दूर करने वालां और खाँसी को हिंतकर होता है । 


।. पेंठे ( कॉंहड़े ) का हलुवा 


तीन वर्ष का पुराना पेठा लेकर छोल डाले, पीछे वीज 
निकाल कर फेक दे और गरूद्रा पात्ती में उबाल कर सिल पर 
महीन पीस डाले ! अब वराबर का खोबा मिला कर फेंट डाले । 

* और दो सेर मिश्री की एकतारा चाशनी वना कर पास रख 
हे | उपरान्त दो वोला. साठ, एक छटाँक ज़ीरा, दो तोला 
धनिये का ज़ीरा, दो तोला दालचीनी, दो तोला स्याह मिर्च, और 
चार तोला छोटी इलायची सब को ज़रा सा पीस कर पास 
रख छे। अब पेठा मिले खोषे के वराबर धी और पेठा कढ़ाई में 
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को छोड़ कर मधुरी आँच से भूने | जब उसमें सुर्खी आ जावे 
तव चाशनी डाल कर पलटे से वरावर चलाता रहे | जब कुछ 
कुछ पलटे में छपटने लगे, तव सब मसाह्ा मिक्ता कर चूल्हे से 
उतार ले । 


पेठे का हलुवा बनाने की दूसरी विधि 


कोहड़ा एक सेर, सफेदा आंध पाव, मिश्री आध सेर, घी 
एक एंव, दालचीनी दो आने भर, छॉस दो मारे, बादाम 
छिले-कतरे एक छटाँक, किशमिश एक छर्तॉँंक पिस्ता का 
ज़ीश एक छटाक | 


पहिले कॉहड़े को छोल कर बीज और गरूद्ा साफ़ कर छे। 
गूद्दा भी चीजों से अलग कर पानी में उबाछू डाले। उपराब्त 
सिल पर महीन पीस कर कपड़े मे छान कर रस निकाल छे। 
अब इस रस में सफेदा ओर मिश्री मिला कर फट डाले। 
बाद को कढ़ाई में घी छोड़ कर गर्म करे। उसमें. छौँग का 
तड़का तैयार कर कोंहड़े के रस को छोॉंक दे और जद्दी-जल्दी 
चलावे । जब कुछ देर पकने के वाद वह गाढ़ा हो कर पलटे 
से लपटने लगें, तव उसमें और सब चीज़ें भी छोड़ दे और 
सब को चला फिरा कर एक में मिला कर उतार छे। पीछे 
थाली में घी लगा कर जमा दे। ऊपर से चाँदी के बर् छगा कर 
काम मे लाबे। ' 

इलायची का हलवा 


एक छठाक छोटी इलायची का छिछा दाना और उतना ही 
वंशलोचन ले कर गो के दूध में पीस डाले | उपरान्त दो सेर 
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दूध में मिला कर कढ़ाई में औरावे तीन पाव मिश्री भी छोड़ दे। 
जब औरते-ओऔदते सब चीजे गाढ़ी हो जावे, तव उसे उतार कर 
थाली भें जमा दे | पीछे एक तोछा खा कर ऊपर से दूध पौधे 
यह हलवा दिल-दिमाग़ को तराबट देन वाला, नेत्रों को हितकारी 
और बल-वीर्य को बढ़ाने वाल है | 


आँवले का हलुवा 


आध सेर ऑबल लेकर सिल पर पीस डालो। उपरान्त कपड़े 
में छात कर रस निकाह लो। अब ढाई सेर निपनिया दूध छे 
कर उसी में रस मिला कर खोबा बना डालो । पीछे घी में खोझा 
को भूत कर पास रख लो | दो सर णएकतारा मिश्रो की चाशनी 
वना छो। चार तोला, बंशछोचन, एक तोंढा पीपछ, दो तोला 
दालचोनी, आधी छटाँक धनिया का ज़ोरा, एक छटाँक दोनों 
ज़ीरा, दा तोला सोंठ, आधी छटाँक काली मिर्च और एक छटाक 
इलायची को पीस कर खोवा में मिला दो | उपरान्त मिश्री की 
चाशनी में सब को पकाओ और जब गाढ़ा हो जावे तब उसे 
थाली में जमा छो। यह हलुवा भी दिल-र्िमाग की तरावट, 
वल-वीय ओर नेत्रों को ज्योति को बढ़ाने वाला है। प्रातःकाल 
दो तोला खा कर ऊपर से आध सेर दूध पीना चाहिये | 

पके आम का हलवा 

मीठ ज्ञाति के देशा आम का रख तोन सेर, मिश्रो डेढ़ सेर, 
घो सेर भर, दूध दो सेर, शहद पाव भर, सेमर का मूसरा एक 
तोला, छिे और कतरे बादाम एक छठटॉक, सालिम्र मिश्री एक 
छटाँक, छोटो पीएल एक छटाक, सिंघाड़े का आटा पक छर्टांक, 
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तोनों तूद्री चार तोल, खीर ककली चार तोले ओर आररोट 
आध पाव | 


पहिले वादाम, सिंघाड़े का आशा और आररोट को थाड़े 

से घी में अच्छी तरह भून डाल | बाद को शहद्‌ और आम के 

रस को किसो फ़लरेदार बतेन में मचुरी आँच से पकावे। जब 

दोनों एक दिल हो जावे, तब दूध भी छोड़ दे और तेज़ आँच से 

पकावे ! यह ध्यान रहे कि, उसे चलाता वराबर रहे जब सब का 

मावा बन जावे, तव घी छोड़ कर भूने। भुन जाने पर सब 

, मसाला डाल कर मिश्री की चाशनी मिला कर पके ! गाढ़ा 

हो जाने पर थालो में जमा ले। पीछे दो तोला दूध के साथ 
खाधे | यह भी वल-चीय को बढ़ाने वाला है। 
पपीते का हलुवा ' 

अच्छे पके पपीते को लेकर छील डाछो और बीज निकाल 

कर पीस लो । पीछे कपड़े में छान कर रस निकाल लो | यावि 

रस एक सेर हो, तो खोबा पाव भर, घी आध पाव और मिश्री 

आध सेर संग्रह करो । 


मिश्री की एक ताय चाशनी वन्ा कर रख लो। पोछे 

खोबा को पपीते के रस में फेंट कर प्री में भूनो जब रस 

- और खोबा मुन कर मांवा बन जावे और झुगन्धि आने छगे, 

तब उसमें मिश्रों की चाशनी छोड़ दो और पछटे से चछाओ। 

यदि इच्छा हो, तो किशमिश और, बादाम भी बीन-कतर कर 

छोड़ दो ओर जब पलरे से छपटने लगे, तब किसी बर्तन में जमा 
दो । यह हदुवा हृद-रोग वार को बड़ा ही मुफीद है। 
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काशोफल का हलुवा 


छाछ पका काशीफल ले ओर उसे छील कर मोरे- 
मोटे कतरे बना डाले। पीछे एक चौड़े मुंह के बर्तन एर एक 
कपड़ा बाँध दे ओर भीतर आधा वर्तन पानी भर कर 
ऊपर कतरे रख द॑ तथा किसो वर्तन से ढक कर नीचे आँच 
जलाबवे। जब माप से काशीफल गल जावे, तव उसे हाथ से 
मसल कर एक दिल कर डाले। उपरान्त दो सेर मिश्री की 
चाशनी तैयार करे; और धी में मथे कोहड़े को डाल कर पढटे 
से जब्दी-जल्दी चलाता रहे! जब वह अच्छी तरह भ्रुन जावे, 
तब चाशनी छोड़ दे और पलटे से वरावर चलाता रहे | जब पक 
कर पलट से लपदने छगे, तव दो माशे केशर दूध भें घ्ोंट कर 
डाल दे और एक तोला छोटी इलायची पीस कर या दरकचरी 
करके मिला दे ! 


गाजर का हलुवा. 


अच्छी मोदो-मोरी गाजर ले कर पानी भें उबाल डाल और 
बीच की मोटी नस अलग कर के सिल पर महीत पीस डाले। 
गाजर की पिली पीछ एक सेर हो, तो पाव भर खोचा, आधघ 
सेर घी, एक सेर मिश्री क्री एकतारा चाशनी दो माशे केशर, 
छर्टोंक् भर छिले ओर कतरे बादाम और एक्र छटाँक किशमिश 
तथा एक तोला छोटी इलायची संग्रह करे । घी में खोबा 
भून डाल; जब खोबा भ्रुन जावे, तब पीठी को भी भून डाले ! 
पीछे काशीफल की तरह चाशनों में सव को पका ले और भेवा 
आदि मिला कर भोजन के काम में लावे। 
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हरीरा बनाने को विधि 


गेहूं का दरिया एक सेर, धी एक सेर, चीनी दो सेर, केशर 
दो माशे, क्रिशमिश पक छटाँक, इलायची एक तोला और 
दूध चार सेर | 

पहिले दरिया को धी भें छोड़ कर मधुरी आँच से खूब 
भूने । जब उसकी वाद्ामी रह्त हा जावे ओर सुगन्धि आने 
लगे, तव दूध छोड़ कर पलरे से चलाता रहे। जब अच्छी तरह 
दरिया पक कर गाढ़ा होने पर आधे, तब फेशर और चीनी 
डाल कर सबको पक में घोंट कर पका ले। यह दरिया का हलवा 
अत्यन्त बलत-दायक और स्वादिष्ट बनता है। इंसे ही हरीरा 
कहते हैं। यह ख्री को प्रसव होने के समय खिलाया जाता है | 

इसी प्रकार बुद्धिमानी के साथ चाहे जिस वस्तु का हलुवा 
चना कर भोजन करे । पोस्त क दाने, चिरोंजी, ऐस्तरा, चिल- 
गोजा आदि का हलुवा वादाम के हलवा की तरह बनाया 
जाता है। 





त्रयोदश अध्याय 


कं. 6 89 8 कंबल 


मोदक-प्रकरण 


अर मल नकल 
लड्ह्‌ 
; 2 /%& जा कई पंत से है पदाथ के बनाये 
/ 2 गे जाते हैं । पाक-शाखत्र में इसका नाम 
9 कक] मोदक” कहा गया है। नाना प्रकार 
९... |] के उपकरणों के द्वारा मोदकों के स्वाद 
का परिवर्तन होता है, जो तृप्ति- 
आस. कर बनता है। इसके पाक-विधान को 
स्थ्श्य्ब्ल्ल्डेे सविस्तार वर्णन करना तो कठिन वात 
है; हाँ, दो-चार मोदकों के बनाने की दिधि नीचे प्रकाशित 
की जाती है। इन्हीं कतिपय विधियों के द्वारा बुद्धिमान सब. 
प्रकार के मौदक वना छेते हें । 
'. :  / मभोतोनूर के लड्डू 
जिस प्रकार बूदी बनाने के लिये बेसन का जलेव फेंट 
कर तैयार किया है, उसी प्रकार एक पाव मैदा और तोत पाव 
चेसन दोनों का जलेव पैयार कर लो | पौछे कढ़ाई में घी छोड़ 
महीन झन्‍्ने के द्वारा बूंदी तल सात-तारा चाशनी में पाग छो 
ओर ठण्डी कर के हाथों में घी लगा/छगा कर लड्डू वत्ता लो। 
लड्डू बाँधने के पहिले, यदि इच्छा हो, तो इलायचीदाने और 
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किशमिश मिला सकते हो । जब लड्डू बँध जाबे, तब पिस्ता 
की दवाई कतर कर सब में चिपका दो | - 
बूँदी के लड़ 
पहिले बताई रीति से वूँदी घी में तल कर दो-ताश चाहानी 
में अथवा साढ़े तीन-तार चाशनी में पाग कर लड्डू बना लो। 
दो-तारा चाशनो में पगी वूँद्ी छुछायम होंगी और साढ़े तीन- 
तारा की पर्गी कड़ी बनेगी । 
ह 'दिल-पसनन्‍्द मोदक 
एक सेर मैदा, आध सेर सफ़ेदा और एक पाव खाद्य# 
को एक में मिला कर पानी से घोल जलेब फेंट डाले । पीछे वूँ दी 
की तरद्द घी मे तल कर एक-तारा चाहनी में पाग छे।आध 
अण्टे बाद दो-एक वूँद्‌ गुलाव की छोड़ कर थोड़ी किशमिश, 
काली मिचे, बादाम के फ़ुतरे और गरी मिला कर लड्डू बना छे। 
नुकती के लड॒हू 
मोतीचूर और शुकती में कोई विशेष अन्तर नहीं है। मोती- 
चूर सात-तारा चादनी में पागा जाता है, चुकती फेवल एक 


तारा चाशनी में। एक सेर बेसन की नुकती में चार सेर या 
पाँच सेर चीनी पहिले चाशनो बनाने में छगती है; पीछे आधी 





+ खाशा का दूसरा नाम निप्तास्‍्ता भी है। इसके बनाने की यह विधि 
है कि, मैदा को पानी से कड़ा सान कर किसी बड़े बर्तन में ढछ्ते शनी 
मे घोते-हैं। घोले-घोते जो भरूसो दवाथ में रह जाती हैं उसे फक देते हैं 
पीछे ऊपर का पानी निधार कर जो सफ़ेद शंश नीचे बैठा मिलता है, उठी 
को, खाशा' या 'निसास्ता' तथा गेहूँ का सत्त' या 'फूल' कहते हैं । 
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चाशनी वच ज़ाती है, जिससे वेसन्न से दूनी ही चीनी में 
सकती तैयार हो जाती है। घुकती वनाना आगे वताया जा 
चुका है, उसी तरह वना कर लद॒ड बना छो । 


बेसन के लह॒ह या मगद के लड़ 


घर का वढ़िया पिसा वेसन एक सेर लेकर उसमें एक 
छर्टांक दूध छोड़, दोनों द्वाथों से मसल डाले। ऐसा करने से 
बेसन में कुछ छोटे-छोटे रवे पड़ जावेंगे | उपरान्त कढ़ाई भे 
वरावर का घी छोड़ कर मधुरी आँच से वेसन को भूने | पलटे 
से बरावर चलाता रहे, नहीं तो जल जाने का भय है। जब 
उसमें खुगन्धि आने लगें, तव ज़रा सा दूध का छींटा मार कर 
देखे। दूध पढ़ने से कड़कड़ाहट की आवाज़ निकले, तव समझ के 
कि, बेसन भुन गया। पीछे वरावर, ड्यौढ़ा या दुन्ा वूरा अथवा 
मिश्री का चूरा मिला कर मसल डाले। भीठा ठण्ढे वेसत में 
प्रिलाना चाहिये | इसके वाद इलायची के दाने दो तोले, काली 
मिच एक छटाक मिला कर लड्डू वाध छे।| वूरा बनाने की 
विधि मिश्रक्ष-प्रकरण में बताई ,ज्ञा चुकी है। उसी विधि से 
वूरा बना कर लड॒डओं में मिलाले | छड॒ड्ूओं में विशेष करके 
बूरा ही मिलाया जाता है; क्योंकि वूरे के रे मुंह में पड़ने से 
स्वादिए मालूम पड़ते है । 


दल या सूजी के लहह 
पक सेर मेदा छे कर उसे वेसन की तरह, छटाँक भर दूध 
में मसल डालो, जिससे उसमें कुछ रखे पड़ ज्ञावे | उपरात्त 
बराबर का घी कढ़ाई में छोड़ मन्दी आँच से भूनों। जब मैदा 
बादामी र्भगत की भुतर जावे, तव चूल्हे, से उतार कर किसी 
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परात आदि में ठण्हा कर लो | पीछे बरांबर या ड्योढ़ी मिश्री 
का चूरा या वूरा मिलां कर सब को मसल लो और दो 
तोछा इलायची के दाने मिलता कर लड्डू बाँध लो। इसी तरह 
घूजी के लड्॒‌ह भी वत्ता छो | । 
ज्ीर-मोदक बनाने की 'द्विथि 

पक सेर अच्छा ताज़ा खोचा ओर आध सेर सफेदा, दोनों 
को एक में मसल कर दूध से जलेव घनाओ। यह '्यात्त रहे 
कि, उसमें गाँठ न रहने पाये | यदि इसे फरारी बनाना हो, तो 
सफ़ेदा की जगह आरारोट मिला कर फेंटो । उपरान्त कढ़ाई में 
धी छोड़ कर मिंहीन झन्‍्ने में वूँ दी झार कर तर डाढो। पीछे 
तीम-तारा चाशनी में पाग छो। एक घण्टे के बाद दो तोल 
इलायची दाने, एक छटॉाँक किशमिश पिला कर लड्डू बना 
डालो और एक छटोक पिस्ता की हवाई कतर कर लड॒इुओं 
पर चिपका दो | यह मोदक अत्यन्त मुलायम ओर स्वादिए 
चनते हैं। 

दि मोदक बनाने को 'विधि 

अच्छा ताज़ा भैंस का दृही दो सेर छे कर एक कपड़े में 
बाँध कर लटका दो | उसमें से पानी ज़ब टपकने लगे। तब 
हाथों से कपड़े को धीरे-धीरे एंठते जाओ | ऐसा करते से दही 
का सब पानी निकल जावेगा। इसके वाद एक पाव अरारोट 
मिलता कर उसे खूब फेटो | वीच-बीच में उसी दही के पाना का 
छींटा देते जाओ | जब बूंदी के बेसन की तरह जलेब तैयार 
हो जावे तव कढ़ाई में घी छोड़ कर महीन छेद्ों के झन्ने से 
वूँदी टपका कर साढ़े तान-तारा चाश्नी में पागते जञाओ | जब 
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सब दही की वूँदी तछ कर चाशनी में डुवो चुकों, तब एक. 
तोला छोदी पीपछ, दो तोछा इलायची, एक छटाँक किशमिश 
और छटॉक भर गोल मिर्च मिला कर मादक वाँध्र लो। यह 
मोदक अत्यन्त मुलायम और कफ, खाँसी आदि रोग वालों को 
द्वितकारी है। 
मूँग के लडड बनाने को विधि 

मूंग के लड्डू दो प्रकार से बनाये जाते हैं-एक तो मूँग 
की दाल को धोकर धूप में खुखा और उसका मैदा पीसकर; 
दूसरे दाल की पीठी पीस कर। जिसमे सुभीता पड़े, उस तरह 
से बनावे; किन्तु वेसन की अपेक्षा पीठी के लड्डू कुछ अधिक 
स्वादिष्ट चनते है । पक्र सेर दाल को वरावर के घी में वादामी 
रत का भून डाले | पाव भर खोबा भो घी में भून कर 
बादामी रड्गत का मिला ले | इसके बाद एक सेर मिश्री की 
तीन-तार चाशनी वना कर चूल्हे से उतार ले; उसमें सब बेसन 
और खोबा मिला दे और पलूट से चरावर चलाता रहे । जब . 
सब चीज़े मिठ्ठ कर चाशनी गाढ़ी पड़ने लगे, तब पुनः 
चूल्दे पर चढ़ा कर पकावे | साथ ही किशमिश आदि मेवा भी 
छोड़ दे । जव अच्छी तरह गाढ़ी हो जावे, तब किसी परात 
में उड्ेल कर ठण्ढा कर ले। उपरान्त हाथ में घी छूगा कर 
लड्डू बना ले । 

चने को दाल के लड्‌ड 


दो घण्टे पहिले चने की दाल को पाती में मिगो कर पाती 
से अच्छी वरह धो डाछे। उपरान्त सिल पर महीन पीस 
डांढे । और पाव भर ताज़ा खोबा मिला कर खबा सेर घी में 


भूने । भूनते-भूनते जब दाल में से सुगन्धि आने लगे, तब उसे 
चूल्हे से उतार, परात आदि में फेला कर ठण्ढा करे और दो 
सेर मिश्री का चूरा अथवा वूरा, एक छटाँक साफ़ की हुई क्रिश- 
पिश, एक छटॉक छिले ओर कत्तरे बादाम, दो ,तोला छोटी 
इलायची के दाने और आधी छटाँक भोलमिर्च मिछा कर सब 
को मसल डाले । उपरान्त लद॒डू बाँध ले। यह लड्डू बसन के 
लड्डु से अधिक स्वादिष्ट वनेंगे | 
रसना-रज्न मोदक 

खोबा एक सेर, बादाम छिले आघ सेर, गेहूँ का मिसाइता 
पाव भर, घी तीन पाव ओर मिश्री ढेढ़ सेर । 

पहिले बादाम को पानी में सिगो कर छीोल डालो | उपरान्त 
सिल पर रगड़ कर मदीन पीस लो और खोबा, निसाश्ता और 
बादाम की पीठी तीनों को एक में फेंटो | फेटते-फेटते जब फेल 
अच्छी तरह उठने लो, तब उसका जलेव तैयार कर और 
मिहीन से मिंहीन छेद के झनमे से उसके नुकती तल कर तैयार 
करो | पीछे मिश्री की चार-तारा चादानी में पाग कर ठण्डा कर लो 
और चार माशे केशर दूध में घोट कर मिला दो | फिर पलटे से 
चला-चला कर मिलाते रहो। जब चाशनो अच्छी तरह से 
ठण्ठी पड़ कर दाने पड़ जावे, तव दी तोंढा इलायची के दने 
मिला कर लड्डू वसा लो। 

चुटिये के लडड 

एक सेर घर के पिसे भेहू के आदे में पाव भर घी का मोयन 
दे कर दूध से या पानी से खूब ही कड़ा गूँथे। जेसे ही आटा 
लुड़ियाय जाबे वैसे ही उसमें से थोड़ी-थोड़ी लोई तोड़ मुठिया 

हे३ 
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वना-बना कर पास रख ले। पीछे घो में मधुरी आँच से बादामी 
ख़त का सेक ले और तोड़ कर ठण्हा कर छे। वाद में या तो 
होथां से मसछ कर अथवा ओखली में क्ूट कर ख़ब महीत्त 
चलनी से चाल डाले | पीछे पाव सर खोबा भी चलनी से चाल 
कर मिला ले और कढ़ाई में बरावर का -घी छोड़ मधुरी आँच 
से भूने । जब सुगन्धि आने छगे, तव उसे ठण्डा कर के और 
वरावर की मिश्री, बादाम, पिस्ता, किशमिश, - इलायचीदाने 
और दो-एक बूँद गुलाव की मिला कर लड़डू बाँध ले। यह 
लडड अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं। इनका दसरा साम 'मिनहर- 
पोदक'' भी है, यह मारवाड़ियों केयहाँ उत्सवादि में अधिक 
चनाये जाते हैं । 
हरे चनों के लड॒ड 
होरहा छीछू कर सिल पर चच्दन की तरह महीन पीस 
डाले । पीछे सेर में एक छटाँक के हिसाव से भेद मिला कर 
खूब फट डाले । उपरान्त कढ़ाई में घी छोड़ कर बूंदी की तरह 
झन्ने के ज़रिये वू दिया झार कर तिगुनी चीनी की चाशनी# 
में.डुवो कर ठण्ठी कर छे ओर मेवा वगेरह मिला कर छड॒ड 
' बना डाले । | 
मगदल बनाने को विधि 
मगदल मूंग की दाल का या उड़द की दाल का अथवा 
सूजी का बनाया जाता है | विधि तीनों की एक ही है। मूँग 
5 कड़हू में बाशनी जो लगती है, वह तीन-तारा से, लेकर, सात-तारा लगती है, वह तीन-ताद से, लेकर, सात-तारा 


तक लगती है; इसलिये जेसी इच्छा हो वेखो चाशनी बना कर शअधंवा 
विध्यन के घल्भपार बेना कर ष्यवहार में लाना चाहिये। 


# मोदक-प्रकरण #' '. एु५ 





की दाल खड़ी लेकर भाड़ में अंकुर्चा ले और गर्म-गर्म दछ कर 
छिलका अछग कर छे | वाद को पीस कर बेसन बनता ले। पीछे 
दूना घी छोड़ कर माधुरी आँच से. भूने; जब खूब अच्छी तरह 
सुगन्धि आने लगे, तव उसे उण्ढा होने को चूल्हे से उतार एक 
परात में उड़ेल दे | उपरान्त गदेली के सहारे उसे फेटना शुरू 
करे । फेटते-फेटते जब मक्खन की तरह घह फूल जाबे और 
पानी में डालने से डुबे नहीं; तव उसमें बराबर की मिश्री का 
चूरा, दो तोछा द्रकचरी इलायची, एक छटॉक गरी कतर कर 
मिला दे । बाद को छोटी छोई तोड़ गोली वना पेड़े की तरह 
चिपटी कर ऊपर से पिस्ते की हवाई चिएका कर रखता जावे । 
यह ज्ञाड़े की छतु में ही अधिक बनाया जाता है| 





चतुर्दश अध्याय 





फलाहार-प्रकरण 


फलाहार 


मारे हिन्दू-धर््म में बतादि बहुत करने पड़ते हैं; 
क्योंकि व्रतादि में ज्ञो लोग उपवास करते 
हैं, उन्हें महानपुण्य पे मुक्ति की प्राप्ति होती 
है--ऐसा आचारयययोँ ने मुक्त-कण्ठ से कहा है । 
जितने त्रत हैं, उनमें या तो छोग निराहार 
रहते हैं या फलाहार करते हैं। फलाहार में 
वे सब पदार्थ बना कर खाये जाते है, जिनमे 
) अक्ष का संसर्ग नहीं होता। बाज़ार में हल- 
बाहइयों के यहाँ जो फलारी चीज़े विंकती हैं, उनको ग़रीव लोग 
ख़रीद कर नहीं खा सकते। दूसरे इनी-गिनी चीज़ें मिलती हैं। 
इन्हीं सब बातों को विचार कर इस ग्रन्थ भे एक अध्याय फलाहार 
का दिया गया है; जिसके द्वारा 'सब-साथारण अपने घर पर 
फलाहार के नाना प्रकार के उपयुक्त व्यञ्ञन थोड़े व्यय में बना 
कर अपनी क्षुधा को निवारण करें। शरीब-अप्रीर दोनों ही के 
उपयुक्त पदार्थ बनाने की विधि यथाक्रम नीचे प्रकाशित की 
जाती है; -- 
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फलाहारी भात 


जैसे नित्य प्रति धान के चावल लोग बनां कर खाते हैं, 
चैसे ही मत में भो चावल घना कर खा सकते हैं। ब्रत में 
चावरू धान के नहीं बनते; किन्तु पसाई के चावल अथवा कूद 
के चाचल बना कर खाये ज्ञाते हैं। पसाई और कूद के चावल 
वाज़ार में विकते है | उन्हें वाज़ार ले ले आचे। पुनः उन्हें चीन- 
फटक कर साफ़ करले। एक सेर पसाई के चावल को घोकर 
पतीली में भरठे | पीछे उसमे पानी चावलों से एक पोर ऊँचा भर 
कर पकावे | ज्ञव चावलों भें एक उबाल आज़ाबे, तब उसे चला 
दे और एक कटोरो पतीली के मुँह एर रख कर उसमें पानी 
भरदे ।आँच बहुत तेज़ न रखे। थोड़ी देर में चाचछ पक 
जावंगे | यदि पाती कुछ कम पड़े, तो उसी कणोरी का पानी 
उसमें छोड़ दे । यदाँ यह ख्याल रखे कि, जैसे धान के चावर्लों 
में माढ निकाला जाता है, वैसे पसएँ या फूट के भात में माढ़ 
नहीं मिकाछा जाता । जैसे बिना माड़ के भात बनाने की विधि 
बताई गयी है, उसी चिधि से इन्हें वनावे । 

फलाहारो-दाल 

फलादारी दाल चिर्ों जी, सेम के बीज, ख़खू ज़े, ककरी आदि 
के बीजों की बनाई जाती है। उनके बनाने की विधि यह है 
कि, चिर्योजी के दाने पाव भर लेकर पानी में मिगो दे । जब बह 
अच्छी तरह फ़ूछ जावे, तव मसल कर उसका छिलका घो डाले । 
पीछे पतीली में थोड़ा सा धो छोड़ कर ज़ीरा का चघार तैयार 
करे और धोई चिर्रोंजी छाँक कर ख़ब भून्र डाले | पीछे एक , 
माशे केशर पात्ती में घोट कर डाल दे | छोटी इछायची पक 
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माशे, स्थाह मिर्च दो माशे, धनिया चार माशें और सेधा 
नमक अन्दाज़ से पीस कर छोड़ दे और दो-एक वार नीचे 
ऊपर चला कर अन्दाज़ से पानी छोड़ पका हे । 

. इसी तरह अन्य दाल भी चनाले। फलाहारी-दाल में हल्दी, 
हींग, साँभर निमक आदि नहीं पढ़ते। इनकी जगह केशर, 
लौंग और सेधा निमक पड़ता है। 


फलाहारी कढ़ी 


फलाहारी कढ़ी अनेक पदार्थों की बनाई जाती है; जैसे-- 
अरबी, आलू, रतालू, भिण्डो आदि ! अरबी की कढ़ी दो 
प्रकार से बनाई जाती है; एक तो कब्बी अरबी छील कर उसको 
कतर कर घाम में सुखा लेते हैं और उसका आटा पीस कर काम 
में छाते हैं# दूसरे ताज़ी अरबी को उबाल कर, तब उसे काम 
में लाते हैं; परन्तु ताज़ी अरबी की अपेक्षा पूखी अरबी फी 
कढ़ी अच्छी और स्वादिष्ट बनती है। बनाने की विधि यह हैः-- 

अरबी का आटा डेढ़ पाव-यदि आटा न हो, तो ताज़ी 
अरबी एक सेर-लेकर उवाल डांढे और छील कर पीतल की 
चलनी पर दवा कर महीन करलछे या हाथ से मसल डाले। 
पीछे उस में से-तीन हिस्सा मथी अरबी लेकर आधा पाव 
अरारोट., या सिघाड़े का आटा मिला कर फेटे। अच्दाज़ से 
सेंघा नमक-मिर्च पीस कर मिला ले। उपरान्त कढ़ाई में घी 





| 





* शारवी की तरह पघ्राबू, रताछू, सकरकन्द ग्रादि को भी छीघ कतर 
कर घाम में छुछ्ा कर प्राठा यनाया जाता है। पुनः समय पर उनके द्वारा 
अनेक पदार्थ यनाये जाते हैं। गृहस्थी में इन सघ को फसल पर घंग्रह 
फरके रखा जाता है ।. | 


# फलाद्दार प्रकरण # प्श्र्‌ 


चढ़ा कर बेसन की पकौड़ो की तरह पकोड़ी तोड़ कर तल डाले। 
जब पकोड़ी बना चुके, तव पाव भर खट्दा दही कपड़े में छान कर 
उस बचे हुए पक हिस्से में मिला कर पतला घोल ले और 
कढ़ाई में छदाम्र भर ज़ीरा, पेसे भर राई और एक-दो मिर्च का 
बधार तैयार कर उस घोल को छौंक दे | पीछे अन्दाज़ से सेधां 
नमक छोड़ पकावे। यह कढ़ी लोहे की कढ़ाई में न पकावे; 
नहीं तो काले रड़ की बनेगी। जब उसमे दो उबाल आज़ार्वे, तब 
दो माशे केशर पोख कर छोड़ दे । साथ हो पकोड़ी भी डाल दे । 
जब अच्छी तरह पक जावे तब काम में छांवे। 
इसी प्रकार आलू आदि की सी कढ़ी बना ले [ 
आलू की भुंजरी | 

आलू की शुज़री बनाना पहिले बताया जा छुका है; परन्तु 
फरलाहार मे उस तरह की भुजरी नहा बनाई जाती। फलाहार 
में भोजन के लिये भर जरी इस तरह से वन्नाना चाहिये :-- 

आहू को छेकर उबाल डाले और छील कर टुकड़े वना ले 
अथवा हाथों से दवा कर मसल डाले। उपरान्त एक सेर 
आलू को, एक छटाँक घी कढ़ाई में छोड़ छः माशे ज़ोरा का 
चधार तैयार कर, छॉँक दे; ऊपर से भमन्दाज़ से काली मिच ओर 
सेघा निमक छाड़ फर पलटे से चल्ला-चछा कर खूब भूने | जब 
आह की वादामी रजत हो जावे, तब दा नोॉंवू का रस निचोड़ 
कर नीचे ऊपर चला कर उतार छे। 


सीठे आलू 


' ऊपर की रीति से आलू उबाल. कर छील डाले | पीछे चाकू 
से टुकड़े वना कर ज़ीरे का वधार देकर छाँक दे और ख़ब भूने । 





५२७ के पाक-चन्द्रिका # 





जब वे वादामी रह्जत के भुन ज्ञावं, तव अन्दाज़ से संधा नमक 
और मिर्च छोड़ मिला दे और एक छठाँक अमचूर और पाव 
भर चीनी ऊपर से छाड़ कर पलटे से चला कर मिला दे । और 
भोजन के काम में छावे। यह भूुँ जरी अत्यन्त स्वादिए्ट लगती है। 


अरबी की भुंजरोी 


भरवी की भुजरी भी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। यह भी 
कम से कमर और ज़्यादा से ज़्यादा घी में बनाई जा सकती है। 
मोटी-मोदी अरबी श्लु ज़री के लिये न छे। मझोली गाँठ, जो कि 
पुतिया होती है, लेकर उबाल डाले; उपरान्त छीछ कर सेर- 
छठाक से लेकर एक सेर में पाव- भर तक घी अपनी शक्ति 
अनुसार पतीढी में छोड़ कर अजवाइन का वार तैयार करे | 
पीछे अरबी को -छाँक कर मधुरी आँच से ख़ूब चला-चला 
कर भूने। जब प्रत्येक गाँठ छाल पड़ जावे तव संधा नमक 
गोल मिर्च ओर नींबू का रस अन्दाज़ से डाल दे। थोड़ी देर 
ओर नीचे ऊपर चला कर उतार छे और क्रिसी क़लईदार वर्तन 
में अथवा एल्डुमीनियम या पत्थरी आदि भे रख ले। समय पर 
भोजन करे | यह अत्यन्त स्वादि्ट बनेगी । 
सिंघाड़े को भुं जरी 
अच्छे बड़े-बड़े सिंघाड़े लेकर पानी से थ्रो डाछे और 
पतीली में भर कर पानी में उदार डाले ! जब सिंधाड़े अच्छी 
तरह से गल जावे, तव चूल्हे से उतार पसा ले और छील कर 
दो-दो टुकड़े कर ले | कढ़ाई में एक छटाँक घी छोड़ कर और दो 
माशे ज़ीया का वघाड़ दे कर, उन्हें छोँक दे। पीछे डेढ़ तोछा सधा 
नमक, चार माशे गोल मिर्च और एक तोछा अमचूर डाल कर 
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खूब भूने । जब खिंधाड़े लाल पड़ जायें, तब उतार कर भोजन 
के कम में लावे । 
'सिंघाड़े की पूरी वा रोटी 

सिंघाड़े का आटा एक सेर और अरवी झ्राध सेर। 

पहिले अरबी को उचाल डाले | जब यह अच्छी तरह गल 
जावे, तव छीछ फर आटे के साथ मसल कर मिंला छे। जब 
आदा और अरवी अच्छी तरह मिल जावे, तब सिंघाड़े के आटे 
का परोथन लगा कर पूरी बेल डाले और घी में सेक ले | फितने 
आदमी गर्म पानी से आटा सानते हैं । 

इसी तरह फूट्ट के आदे की पूरी भी बना छे। सिंघाड़े का 
आटा और कोट्ट का आटा दोनों में लोच नहीं होता; इसीलिये 
उसमें अरवी.उबांल कर मिलाई जाती है, जिससे छोत्च आजावे 
ओर बेलने में टूटे नहीं। अरबी मिला कर ,खूब मसल डालना 
चाहिये, जिसमें सव एक दिल हो जाचे | पीछे चाहे पूरी वनाये, 
चाहे रोटी या परामठा ! 


अरबो की पूरो 

अच्छी माठो-मोटी अरबी ले कर चाकू से छील डाले। 
पीछे उसके फ़तरे बना कर धूप में खुखा आटा पीस ले | उपरान्त 
अन्यान्य आरे की तरद पानी मे सान कर चाहे जो चीज़ वना 
छे। यह पूरी अत्यन्त मुछायम, मीठी और स्वादिष्ट चनती है। 

कटहल के बीजों की पूरी 

जिस प्रकार से अस्वी को छील कतर फर धूप में खुखा 

आटा दनाया जाता है, उसी प्रकार कटहल के बीजों को भी 
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छील कर धूप में सुखा कर आटा बनाया ज्ञाता है।आद। बना 
कर उसको और आट्ों की तरह पानी से गूं घ कर पूरी बनाते हैं। 
कटहल के वीजों के आटे की पूरी भी अत्यन्त मीठी और 
मुलायम बनती है । 


अन्यान्य कन्दों को पूरो 

जिस प्रकार अरबी का आटा बनाया जाता है, उसी प्रकार 
आलू, स्वालू, सकरकन्द, छुथनी केला आदि को छील-कतर और 
घूप में खुखा कर आटा बनाया जाता है और उस आद के द्वारा 
नाना प्रकार के पदार्थ पाक-प्रणाल्ली के द्वारा बनाये जाते हैं। 
जो पाक-विद्या में दक्ष हैं, वे छोग प्रत्येक ऋतु में मौसम के फल- 
फूल, कन्द आदि संग्रह करके रखते हैं और जब आवच्यकता 
होती है, तव उन वस्तुओं को व्यवहार भें लाकर खाने वालों की 
तृप्ति करने हैं! इन कन्दों को उवालू कर सिंघाड़े के या कूट्ट के 
आटे में मिला कर भी पूरी बनाई ज्ञा सकती है । 

कींहडा को परो 

अच्छा पका कोहड़ा (काशीफल) ले कर बीच से दो टुकड़ा 
कर बीज और गृूदा सब साफ़ कर डाले । उपरान्त दोनों भागों 
को जोड़ कर किसी डोरी आदि से वाँध कर कपरोटी कर दे 
और उपरी की आग में अथवा भूमल में उसे भून डाले। ज्ञव 
चह भुन जावे. तब उसे निकाल कर भीतर का गूदा निकाल 
ले ओर सिंघाड़े या कूटू के आटे या अरारोट भें मिला 
: कर सान डाले | पीछे पूरी वेल कर घी में सक ले | यह पूरी 
खब फूछती है और खाने में अत्यन्त मीठी और रुचिकर 
चनती है। । 
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फलाहारी कधोड़ी बनाना 


जैसे अनाजी कचौड़ी में उड़द, मूँग, मटर, चना, मोथी 
आदि की पीढी का पूर भर कर कचौड़ी बनाई जाती है, उसी 
तरह फलाहवारी कचोड़ी में सिंधाड़े, कूट, भरवी आदि के आटे मे 
आलू, मूली, शाक, पोस्त के दाने, बादाम, किशमिश, छुद्दारे 
आदि का पूर भर कर कचौड़ी बनाई जाती है। निमकीन 
और मीठी दोनों तरह की फचोड़ो बनाई जा सकती है। 
बुद्धिमानी के साथ चाहे जिस वस्तु की कचोड़ी बना फर 
'फलाद्वार करे । 


दूध की पूरी बनना 

अच्छा निपनिय[ भेंस का पाँच सेर दूध लेकर उसमें एक 
छटाँक अरारेट मिला कर औटाओं | जब आधा दूध जल जावे 
तब उसे चूल्हे से नोचे उतार छो और ठण्हा कर लो । उपरान्त 
पक गहरे तवे को ,खूब साफ माँज कर चूब्दे पर शढ़ाओ और 
आध पाव घी पास में रख छो | एक कपड़े के पुचारे से तबे के 
चार्यो तरफ भीतर घी का पुचारा लगा दो। बाद को पक कपड़े 
का साफ हुकड़ा लो और उस ओटे हुए दूध में डुबा कर ते के 
भीतर जितनी बड़ी पूरी बनाना हो उत्तने बीच में छेप चढ़ा दो, 
इसी तरह तीन-चार घार करते रहो। तवे एर पतकछो मलाई 
जम जावेगी। यहाँ यह ख्याल रहे कि, तवे के नीचे आँच तेज न 
होने पावे। जबकि पतली मलाई जम जावे, तब उस पर एक 
वार धी का पुंचारा पुनः लगा दो और फिर दूध का पुचारा 
लगाते जाबो। इसी तरह से जितनी मोटी पूरी तुर्द बनाना हो, 
उतनी मोटी मलाई तवे पर जमा कर खुखा लो, पीछे घी का 


| 


प्र # पाक-चन्द्रिका # 





पुचारा देकर पलटे से सावधानी के साथ डचेल कर दूसरों 
तरफ़ सिकने को उछट दो; सेंक कर उतार छो--जैसे 
चीले बनाये ज्ञाते हैं, उसो तरह दूध की पूरी भी वनाई जाता 
है । पूरी बन जाने पर मिश्रो का चूर लगा कर अथवा चहे जेसे 
भोजन करो। यद्यपि इस पूरो के बनाने में खटराग ज़रूर है, 
तथापि यह अत्यन्त स्वादिष्ट चनती है! इसी विधि से सब दूध 


की पूरी चना ले । 
दही को पूरी 

अच्छा चक्कान दही लेकर कपड़े में बाँध कर लटका दे, 

ज्ञव उसका सब पानी निकल जावे, तव उसमें अरारोट मिला 
कर पूरी के आटे की तरद सान डाछे। पीछे पूरी बेल कर और 

पूरियें की तरह धी में संक ले । 
फलाहारी पकौड़ी 

फलाहार्‌ में पकोड़ी भी अनेक चोज़ों की बनाई जाती है, 
जिनके वनाने की विधि प्रायः एक ही प्रकार से है| व्रत में इतत्ती 
चीज़ों की अधिकतर पक्रोड़ी बनाई ज्ञातो है; आलू, अरबी, 
केला, पके केला, रतादू, सकऋरकन्द आदि | इसके बनाने 
की विधि यह है कि, जिस फल को पकौड़ी बनाना हो; उसे 
पहिले उबाल ले (केला कच्चे-पक्के दोनों न उधाले) | पीछे जेसे 
बेसन को पानी में घोल कर जलेव बनाते हैं, उसी तरह सिंघाड़े 
के आरे को घोल कर कुछ गाढ़ा जलेव वनावे, पीछे उस उबाले 
हुए कर्दों के पतले-पतले कतरे वना कर उसमें छोड़ दे | वाद 
को सेधा निमक, गोल मिर्च और सफ़ेद ज़ीया अद्धाज़ से पीस 
कर छोड़ दे और फेट कर पास रख छे। अब कढ़ाई में घी चढ़ा 
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कर गर्म करे | जब घो में से घुआँ निकलने छगे, तव एक-एक 
फतरे को आरे में लपेट-छपेट कर घी में छोड़ता जावे । जब 
पकौड़ी फूल कर गुलाबी रह्ग्त की सिक जावे, तब पौने से 
निकाले; उपरान्त भोजन करे ! 

: इसी तरह कूट के आटे का जलेव वन्ता कर ऊपर वाले 
सभी कन्द्‌ की पकोड़ी बनाई ज्ञा सकती है। सिंघाड़े का आटा 
कुछ बादी करता है, कूटू नहीं करता | इसो से कितने आदमी 
कूट की ही पकौड़ी बनाते हैं ! 


फलाहाएरो दहीबड़े 


फलाहारी दहीवड़े दी चीज़ो के अधिक वनाये जाते हैँ-- एक 
तो आलू के; दूसरे कद्द, के ! इनके बनाने की विधि यह हैः-- 


आह के वनाना है तो उन्हें पहिले उबाल कर छील डाले 
पीछे सिल पर महीन पीख ले | उपरान्त उसमे, हरा धनिया 
दो तोछा, बड़ी इलायची के दाने दो तोला, सेंधा निमुक ढेढ़ 
तोला, काली मिच छः माशे पीस कर मिछावे और यदि एक 
सेर आलू हो, तो उसमे आध पाव अरारोट मिला छे अथवा 
सिंघाड़े या कूटू का आटा मिला कर कुछ कड़ा सान डाछे | 
पीछे, जले उड़द के बड़े वनाये हैं, उसी तरह एक पाती में 
सिंगो कर कपड़ा द्वाथ पर रखे | पीछे उस सने हुए आह में से 
थोड़ा सा ले कर गोला बनावे और उसी कपड़े पर रख कर 
पानी के सद्दारे चपटा कर बीच में छेद कंर दे और फिर कढ़ाई 
में घी गर्म कर उन्हें गुठावी रक्त का सक-खेंक कर दही के 
मह् में छोड़ता जावे । वस दह्दीबड़े वन्न गये । कितने आदमी 
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आलू में मसाला न छोड़ कर दही में ही सब मसाला पोस कर 
प्रिलाते है! ' ४ 


कदूदू के बड़े 
| लत | ५ 
कदूदू को नम देख कर छे ओर उसे छीछ डाले। वाद में 
दो लम्बे हुकड़े कर भीतर के वीज़ और गूदा निकाल डाले और 
सिल पर महीन पीस डाले अथवा विलाई-कस में कस डाछे। 
जो पानी कसने पर उसमे से निकले, उसी में रख कर पतीली 
भे उवाल डाले । पीछे उसे ठण्ढा कर पानी निचोड़ कर फेंक दे । 
पाव भर खिंधाड़े का आटा या कूटू का आरा अथवा अररेट 
' मिला कर कुछ कड़ा सान डाले। निमक, मिर्च और अद्रक 
अब्दाज़ से मिला कर ऊपर की विधि से भीगे कपड़े पर बड़ा 
वन्ना-वना धी में तल छे। पीछे ज़ीरा, निमक मिले दही में डुबो . 
कर भोजन के काम मे छावे । 


फलाहारोी इसरती 

अनाजी इमस्तों जेसे उड़द की पीठी की बनाई जाती है, 
उसो तरह फछाहारों इमरती अरबी की बनाई जाती है। इसके 
बनाने की यह विधि है :-- 

अरबी की मोटी-मोटी गाँठे ले कर खूब अच्छी तरह उबाल 
डाले, पीछे पीतल की चलती में दवा-दवा कर छेद्ों के द्वारा 
महीन कर डाले | पीछे उस महीत्र अखी को ,ख़ूब फेंट कर 
एक दिल कर डाले । अब चोनी की एक तारा से कुछ कड़ी 
चाशनी वना कर अपने पास रख ले। अब तई चूल्हे पर चढ़ा कर 
थी गर्म करे, बाद को 'नथना' कपड़े में रख कर उड़द की इमरतो 
की तरह भरवी की इमरती वन्ता कर चाशतनो मे पाग ले। 
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फलहारो बूंदी या लड््॒टू 
चीनी की तीन-तारा चाशनी बना कर अपने पास रख 
के | पीछे एाव भर महीन अरबी, पाव भर सिंघाड़े का आदा 
और आध सेर अरारोद को एक में फेट कर पानी छोड़ जलेब 
तैयार कर छो ! यह जलेब भी उतना ही पतला बनाया ज्ञायगा 
जितना कि बेसन की वूँदी का जलेव बनाया जाता है। 
जलेव वना कर जैसी इच्छा हो महीन मोटे भन्ने से घी 
में बंदी टपका कर तल डाले और 'चाशनी में डुवी कर तैयार 
कर ले | यदि लद॒ढ बनाना हो ता चाशनी साढ़े तीन तार की 
बना कर उसका 'विट' मार ले, तब उसमें बुदरियाँ छोड़ किश- 
मिश, इलायची और गोछ मि्े डाल लड॒ह बना ले अथवा पैसे 
ही बूँदी रख कर काम में छावे । यदि रायता वनाना हो तो 
इसी दुँ दिया को नमक, जीरा, काली मिचे मिले दृही में डुवो- 
कर रायता बना ले ! 


फलाहारी गुलाब-जामुन बनाना 

एक सेर खोबा लेकर उसे एक छटाँक घी में भून ले। 
कितने आदमी विना भूने ही खोवा में आटा मिला कर ग्रुदाव 
जामुन बनाते हैं; परन्तु ज्ञो स्वाद भुने खोबे की गुलाव जामुन 
में मिलता है, वद उसझा नहीं दोता। खोबा भून कर उसमें 
पाव भर सिंधाड़े का आटा या अगरोद मिला कर मसले | जब 
सव एक दिलछ हो जाबे, तव एक-एक इलायचीदाना बीच में 
रख कर छोटी-छोटी गोली वन्ता डाले, बाद को घी में शुलांबी 
रत की सेक ले। थी में से निकाल कर चाशनी में इुबोता 
जाये; बस फलाहारी गुलाब-जामुन वन' गयी । 





फलाहारी सेव 
फछाह्वारी सेव दो प्रकार के बनते है, एक निमकीन और 
: दूसरे मीठे ! दो्ो प्रकार के सेव सिघाड़े के आटे के ही बनते 
हैं। जिनके बनाने की विधि यह है।-- 

खिंधाड़े का आरा एक सेर, छाल पिसी मच एक तोछा, 
डेढ़ तोछा संघा नमक मिला कर आदा को लड़िया डाछो। न 
ज़्यादा पतला हो और न ज़्यादा कड़ा ही ! जेले बेसन के सेव 
के आटे को साना है, उसी तरह सानो । इसके बाद कढ़ाई में भर- 
पूर घा छोड़ कर बेसन की सेव की तरह पौने में दवा-द्वा कर 
सेव वना लो । | 

यदि मीठे सेव बनाना हो तो, सिंधाड़े का आटा लेकर 
गरम पानी से ऊपर की तरह सान डालो । पीछे मोटे छेद के 
पौने में दवा-द्वा कर थी में सेंक कर रख लो । इसके बाद दूनी 
चीनी की कड़ी चाशनी ऐसी बनाओ, जो ठण्ढी होने पर जम 
जावे | जब चाशनी वन जाबे, तब उसे पास रख छो और एक 
कढ़ाई में उन सेचों को रखे और दोनों हाथों से कढ़ाई का 
कुन्दा पकड़ कर सेवों का इधर से उधर झफझोरते जाओ 
और एक दूसरे आदमी से पतली धार से वह चाशनो 
छुड़वाते जाओ । ऐसा करने से सब चीनी उन सेवों पर चढ़ 
जाबेगी। बस, मीठे सेव बच गये। यदि ऐसे बनाने में अखु- 
. विधा माल्म हो, तो सकरपाले को तरह पाग कर बच्ना लो; 
परन्तु वाज़ार में पूर्व ही की विधि से बनाये जाते हैं। 


सिंघाड़े का पिटौर बनाना । 
सिंघाड़े का आदा एक सेर, दूध आध सेर, दोनों को पतला 
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धोछे | यदि सूखा पढ़े, तो थोड़ा दूध और मिला ले। पीछे 
कढ़ाई में आधी छर्टाक घी और छः माशे ज़ौरा का वधार देकर 
छौंक दे । पलटे से बराबर चलाता रहे । जब पक कर लेई को 
तरद्द हो जाचे तब उसे एक थाली में ज़रा सा घी लगा कर 
पतला-पतला फैला दे । ठण्ढा होने पर चाक़ से पतला-पतला 
सकरपाले की तरह काट कर घी मे पूरी को तरह सेक छे। 
इसके वाद सेधा निमक और गोल मिर्च मिले दही के साथ 
डुबो-डुबो कर भोजन फरे। 


यदि मीठे खाने की इच्छा हो, तो बराबर या सवाई चीनी 
' की सात-तारा चाशनी बना कर सकरपाले की तरह पाग छे। 
उपरान्त ढंढे कर के भोजन के काम में छावे । 


मलाई के लड्डू बनाना 


मलाई के छड॒हू बनाने को यह विधि है :-- 

अच्छा ख़ालिस दूध छेकर सेर पीछे आध छटाँक अरा- 
रोट घोल कर मिला दे; उपयन्‍्त उसे ओटाे । जब पक हिस्सा 
दूध जल जावे, तब पक हाथ से पहुँ की हवा देता जावे और 
दूसरे हाथ से जो मलाई दुध पर पड़े, उसे सीकी से कह्ाई के 
किनारों पर चढ़ाता चला जाबे। इसो तरह सब दूध की 
मलाई बना छे। पीछे चाकू से पास-पास निशान बना कर 
खुरचने से खुरूच डाले और उसके छोटे-छोटे टुकड़े कर डाछे। 
अब उस मलाई में बराबर का बढ़िया खोआ मिला कर सवाया 
चूरा छोड़ दे । ऊपर से दो-चार बूंद गुलाब की छोड़ कर सब 
को मिला दे ; उपरात्त लड्डू बनां छे ! ' 

६ ः.. डे 
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- खोबा का मालपूआ 


अच्छा ताज़ा खोबा एक सेर, अरारोद पाव भर और घी 
सवा सेर। कप 

पहिले खोया को सिंल पर खूब महीन पीस डाले, 
पीछे अरारोट उसमें मिला कर फेट डाठे। दूध छोड़ कर 
पतला कर ले | इसके बाद उसमें छोटी इलायची और काली 
मिर्च को पीस कर और मिला दे। चूढ्दे पर चढ़ा कर बढ़िया 
थी गर्म करे। उपयुक्त थी गर्म हो ज्ञाने पर सब को फेट कर 
पक्र कटोरी में भर कर पूरी को तरद फेलाते हुए धी भें छोड़ता 
जाबे | इसी तरह तई भर के चार पाँच जितने आव छोड़ कर 
मधुंरी आँच से सुख! करे। जब वे सिंक जावे तब दो तारा 
चीनी की चाशनी में डुदो-डुबो कर दूस मिनट के वाद निकाल: 
ले । पुनः हवा में ठरढा कर के भोजन करे। 

कितने आदमी चाशनी में न डुवो कर घोल के साथ ही 
प्रीठा आदि मिला देते हैं। विधि दोनों ही ठीक है; परन्तु 
उत्तम, मध्यम का प्रभेद ज़रूर है। चाशनी भें डुबों कर बनाने 
की विधि उत्तम है। 


पेंठे क' मालपूआ 


पेंठ को लेकर पहिले छील डाले । उपरान्त उसे बीज आदि 
से सफ़ा कर पानी में उबाछू छे और उसका पानी निचोड़ सिह: 
पर खूब वारीक पीस डाले | पीछे उसमें आधा सिघाड़े का आट 
मिला कर कड़ा सान डाले (मोठा -भी साथ ही मिला छे 
अथवा' चाशनी दो तारा बना कर उसमे डुबो ले ) उपरान्त 
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अन्यान्य चीज़ें जेसे इलायची, काली मिर्च आदि मिला कर पूरो 
की तरह चकले पर बेल कर धी में सेक ले और चाहनी 
मे इबो-डुबों कर छोड़ता जावे । दो धर्टे के बाद भोजन के काम 
में लाचे । ः 
सिंधाड़े के सकरपाले 

पक सेर सिंघाड़े के आटे में पाव भर घी का मोयन देकर 
ख़ब मसले, पीछे छः माशे मैंगरीला, एक तोला सफ़ेद ज़ीरा और 
दो माशे सेंघा नमक पीस कर मिला दे, उपरान्त मसल कर 
लोच पैदा कर ले। बाद फो पक अँगुल मोटी पूरी चकले पर 
बेल डाले और चाफ़ से चोकोर सकरपाले फाट कर घी में सेक 
छे और सात-तारा चाशनी बना कर पाग ले । 

सिंघाड़े के लड्डू 

सिंघाड़े के एक सेर आटे में एक छर्टांक दूध छोड़ कर 
दोनो हाथों से मल ले, उसमें कुछ रवे पड़ जावंगे। पीछे अढ़ाई 
पाव घी कढ़ाई में छोड़ मधुरों आँच में भूने। जब आटे में 
सुर्खी आकर सुगन्धि निकलने छगे तव कढ़ाई नीच उतार ले। 
पीछे डेढ़ सेर मिश्री का चूरा मिला कर मसल ले और बेसन के 
लड्डू की तरह लड़॒डू बना चना कर रखता जावे | सब वन जाने 
पर भोजन के काम में छावे। 





पशन्मनदश अध्याय 
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बड़ीय मिशन्न-प्रकरण 





ढेना 


28... जकल हमारे भ्रातृगणों को बड़ा मिठाई 
: के खाने का अधिक शौक़ देखने में 
आता है । यद्यपि देशीय मिठाई 
की तरह यह इतनी ग्रुणकारी नहीं 
. होती; तथापि खाने में स्वादिष्ट ज़रूर 
होती है। इसलिये इस अध्याय में बद्ढला 
मिठाई के बनाने की विध वर्णन की 
जाती है। वद्गला मिठाई में अधिकतर 
छेना का प्रयोग किया जाता है, बिना छेना के बड़ला मिठाई नहीं 
बनती। जेसे देशीय मिठाई में खोवा प्रधान है, उसी तरह 
बदला मिठाई में छेना मुख्य है। छेना बनाने की विधि यह 
है कि-ख़ालिस दूध लेकर ओटावे। जब खोलने लगे, तब उसमें... 
तेज़ खाई छोड़ दे, दूध फट जावेगा । उपरान्त उसे पक अंगोछे 
में कस कर पानी निकाल दे | जो पदार्थ अंगोछे में रह गया 
यही छेन्ना है। यह जितना ही कड़ा रहेगा उतना दी उत्तम 
माना जावेगा। ह 
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ए 


खाजा 


एक सेर मैदा में पाव भर घी का भोयन देकर अच्छी तरह, 
मलल डाले, पीछे खूब कड़ा पानी देकर सान डाले ओर 
छः माशे मेंगरीला छोड़ कर खूब ही मसल कर लोचदार करे। 
इसके बाद उसमें से छोटी-छोटी लोई लेकर पतली पूरी बेल 
डाले, ऊपर से घो लगा कर पूरी को चोपरत कर ले | पुनः उसे 
वेल ले और घी छगा कर पुनः चौपरत करे। इसी तरह पॉँच- 
छः बार घी छगा-लगा कर चोपरत करता जावे । खाजा जितना 
ही परतदार बनेगा, उतना ही वढ़िया बनेगा इसी तरह सब 
खाज्ञा बना कर घी में बादामो रह्गत के संक छे। जब सब खाज़ा 
सिक जावें, तब उन्हें रख ले। जब खाने की ज़रूरत हो, तब 
कड़ी छ+सात-ताय चाशनों वना कर पाग ले । और 
भोजन के काम में छावे । । 

| ग्जा 

एक सेर मैदा में पाव भर प्री का मोयन्त देकर गर्म पानों 
से मैदा क्रो कड़ा सान डाले। पीछे छोटी-छोटो लोई लेकर, 
बादामी ( दोनों सिरे पतले और बोच में चौड़ी ) शक्ल की 
पूरी बेल वे कर घी में संक डाले । और फड़ी चाहानों में 
पाग कर हवा में सुखा कर भोजल के काम में छावे । 

पन्‍्तुआ 

बढ़िया ताज़ा छेना पक सेर, सफ़ेदा तीन छटाँक इलायची 
दाना एक छटाँक । 

पहिले छेना को अँगोछे में कस कर उसका पानी 
पक दम निकाल दे । जब 'छेन। ,खुश्क दो जावे, तब उसमें 


ण३४ # पाकनच्चन्द्रिका # 





सफ़ेदा छोड़ कर खूब फेंटे | जब वह एकद्लि हो जावे, तब 
उसमें से एक एक रुपये भर की लोई लेकर कुछ हम्बोतरी 
गोली बनावे; इसी समय एक-एक इलायची दाना ( चीनी 
के पगे दाने) उन गोलियों के सीतर भरता ज्ञावे । 
पीछे घी चढ़ा कर बादामी रद्गत के सेंक ले और पएुक-तारा 
चाशनी में डुबाता चला जावे | 


पन्‍्तुआ भें मैदा का भी “बाँधन” दिया जाता है। छेना में 
सफ़ेदा आदि कोई वस्तु मिलाने को ( वॉधन ) कहते हैं) मेदा 
मिलाना हो, तो एक सेर छेत्ा में मायतदार आध पाव मेदा 
प्रिछाचे और 'अरारोट मिलाना हो, तो डेढ़ छटाँक आरारोट। 
तब पन्‍न्तुआ बनावे । 


सरतोया 


ताज़ा छेत्ना एक सेर लेकर कपड़े में कस कर अच्छी तरह 
पानी मिकालो और डेढ़ छटाँक अरारोद मिछाकर मसूू 
डालो। उपरान्त चार माशे केशर, पाव भर सुखी मलाई 
* के क़तरे एक छठाँक, भुने ओर पिसे वाद्मम को मिला कर 
, और थोड़े से इलायचीदाने, जो कि गुलाब के इत्र से बसे 
हुए हों, पास रख लो,। सब सामान ठीक करके सरतोया 
बनाने भें हाथ छलगाओ | अब उस्र छेत्वा से थोड़ा सा छेत्ा 
लेकर गोली वनाओ और उसके भीतर केशर, मलाई, बादाम 
और चार-चार इलायचीदाने बरावर से मर कर रखते जाओ । 
जब सब बन जाये तव एकतारा चाशनी तैयार करो। सरतोया 
को धी में मुठावी तल कर उसी चाश्ानी में डुवोता ज्ञावे। 
सरतोया बन गया | यह अत्यन्त स्वादिष्ट बनता है ! 


# बल्लोय मिशाक्ष-प्रकरण # ष्श्५ 


क्षीरतोया 


अच्छा ताज़ा, खोबा एक सेर, सफेदा तीन छटॉँक 
(सफ़ेदा जहाँ तक हो ताज़ा पीसा हुआ लेना चाहिये, नहीं तो 
सेकले के समय पीरतोया फट कर ख़राब हो जावेगा) और थो 
एक छटांक | 

पद्दिले सफेदा में धी का मोयन दे। उपरान्त खोबा में 
अच्छी तरह फेंट कर मिलावे और इस फेंटे हुए क्षीर में से 
एक-एक रुपये भर के पन्तठुआ की आकृति के वा बना कर 
थी में बादामी रहूत का खेंक्र ले। पीछे तीनतार चाशनी 
बना कर उसी में डबोता जावे। दूसरे दिन भोजन के काम: 
में लावे | 


छेनाबढ़ा 

अच्छा ताज़ा छेत्ता लेकर उसका पानी कस फेर निकाल 
दे। पीछे पाँच छटाँक मैदा में एफ छटाँक थी का प्ोयन देकर 
: छेत्ा में फेंट कर अच्छी तरह मिला छे। उपरान्त गोल-गोल 
पेड़े की तरह चपटे वना कर थी में बादामी सेक ले और 
तीन-ताश चाशन्ी में डुवो-डुवो कर मिश्री के चूर में अथवा 
दूनेदार चीनी में छोड़ ऊपर चीनी के दाने रूपेट ले! यदि 
चीनी गुलाव से बसाई हुई हो, तो ये बहुत ही' स्वादिष्ट 
बनते है। 


खबबूबड़ा.. 
आध सेर छेना, पाव भर सजी, आध पाव अरारोट तीनों 
को एक में मिला कर ,खूब मसले | पीछे छोटी-छोटी लोई 


ण्र्द # पाक-चन्द्रिका # 


बना कर छोटी-छोटी पूरी बेल डाले। और एक पूरी में चार- 
चार किशमिश, एक वादाप्त के कतरे ओर दो इलायची दानां 
गुलाब में बसा हुआ रख कर ज़ेसे पान का बीड़ा बनाया जाता 
है, उसी तरह तिकोना बीड़ा बना कर बीच में एक-एक लॉग 
खोंस दे | इसके बाद घी में शुरूबी सेक कर सातं-तारा 
चाशत्ती में पाग छे। और ठण्डे होने को प्रत्येक वीड़े फो 
अलग-अछग फैला कर रख दे पीछे भोजन करे । यह 
लव॑गवड़ा बहुत ही स्वादिष्ट बतता है। 


देना बर्फी 

एक सेर ताज़ा छेत्ना लेकर उस्चका पानी निचोड़ डाले । पीछे 
बराबर की चीनो में उसे पीस कर कढ़ाई में दोनों को चढ़ा दे । 
नीचे आँच देकर पलटे से वरावर चलाता रहे। जब कुछ गाढ़ा 
हो जावे, तब बादाम की हवाई, इलायची दाना छोड़ दे। जब 
अच्छी तरह गाढ़ा हो जावे तब 'चूल्हें से कढ़ाई उत्तार कर पलटे 
से बराबर चलाते रहो। ज्ञब ठण्ढा होकर जमने छगे, तव किसी 
परात आदि में लगा कर उसे उँडेल दे ओर वरावर कर के जमा 
दे । इच्छा हो तो ज्ञमाने के पूर्व दो-चार वूद गुछाव की भी 
छोड़ ले। बाद को एक छटॉक पिस्ते की हवाई कतर कर चारों 
तरफ़ परांत में जमा दें। दूसरे दिल छुरी से काट कर काम में 
छावे | 

सन्देश बनाने को तालिका 

जैसे अपने हिन्दुस्ताती नाना प्रकार के मिश्ठान्न को 
'मिठाई' कह कर सस्बोधन करते हैं, वैसे ही बहा में नाता 
प्रकार के मिणक्ष को “सन्देश” कह कर सम्बोधन करते हैं । 


# चड्ढीय 


मिछक्ष-प्रकरण  $ 
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इसीलिये हम भी सलद्देश हो के नाम से उल्लेख करते है।यह 
सन्देश बारह प्रकार की प्रणाली के द्वारा बनाया जाता है! उसी 
प्रणाली का नाम “पाक” है। इसी पाक के बभेद से उत्तम, 
मध्यम और अपकृष्ट सन्देश वनते हैं। उसकी तालिका नीचे 





प्रकाशित की जाती है ! 
| १5 | 
नस्वर| उपकरण आदि | तोछ और ु 30000 
अपछृषए 
१ | एकतारा चीनी का रस | भाध सेर साफ चाशनी ।| यह तीन प्रकार 
पानी निकाछा छेना | भढ़ाई सेर ताज़ा छेना || के प्रणाली द्वारा 
२ | एकतारा चीनी छारस | ढाई प्राव स्राफ़ चाशनी || बनाये सन्देश 
पानी निकाछा छेना | कढ़ाई सेर ताज़ा छेना [| उत्तम माने 
३ | एकतारा चीनी का रस | तीन पाव साफ़ चाशनी || जाते हैं । 
पानी निकाला छेना | धढ़ाई सेर ताज़ा छेना 
४ | एकवारा चीनी का रस | एक सेर साफ़ चाशमी 
पानी निकाछा छेना | भ्रढ़ाई सेर ताज़ा छेना बार नजर के; 
५ | एकतारा चीनी का रस | सवा सेर साफ़ चाशनी भा अगर तक 
पानी निकाला छेवा | भढ़ाई सेर ताज़ा छेनो की प्रणाली द्वारा 
६ | एकतारा चीनीका रस | सवा सेर साफ़ चाशनी घनाये.. सन्देश 
पानी निकाछा छेता |दी सेर ताज़ा छेना मध्यम श्रेणी के 
७ । एकतारा चीनी कारस | ठेढ़ सेर साफ़ चाशनी माने जाते हैं। 
7 निकाछा छेना | दो सेर ताज़ा छेना 
< एकतारा चीनी कारस | डेढ़ सेर साफ़ चाशनी 





पानी निकारा छेना 

















डेढ़ सेरछेनाताज़ा बना हुआ| 











ष्रेट के पाक चन्द्रिका $ 
उपकरण आदि | तोलछ ओर परिमाण लि आर 
अपकृए 
९ | एकतारा चीनीका रस | पोने दो सेर चाशनी || . 
पानी निकाछा छेता [सवा सेर ताज़ा छेवा ||" नर से 
१० | दो तारा चीनी का रस | दो. सेर. चाशनी || दे गेस्मर तक 
पानी ख्रींचा छेता|सवा सेर ताज़ा छेना || प्रणाली के 
११ | दो तारा चीनीका रस | सवा दो सेर चाशती || हरी. बनाये 
* | पानी निकाला छेता | एक सेर ताज़ा छेना लन्देश अपकृष्ट 
१३ | तोनताराचीनीकारस | भढ़ाई सेर चाशनी [| +गी के साते 
पानी निकाला छेता | भ्राध सेर ताज़ा छेना [| ते हैं। 














उपसेक्त बारह प्रकार की प्रणाली के अतिरिक्त एक प्रणाली 
ओर भी आज कल कासीगरों में प्रचलित की है; जिसका प्रयोग 
वे छोग मेला-ठेला, भारी भोड़-सड़क्के में किया करते हैं। इस 
प्रणाली में चीनी का रस तीन तारा चार सेर होता है और बासी 
ताज़ा जैसा समय पर मिल जावे, बैसा छेता पाव भर मात्र रहता 
है। एक प्रकार से इसे केवछ चोनी ही समशझ्न लेना चाहिये | मेला 
बरेरह में एसी मिठाई रद्ग आदि देकर बनाते हैं और सस्ते दाम 
में बेच कर पेसा ठग छेते हैं। 

उपसीक्त काप्ठक के अब्ुसार मीठा और छेत्रा मिलाने से 
सन्देश उत्तम, मध्यम बनते हैं। यह तो अब आप समझ ही 
गये होंगे। अब सम्देशों का नामकरण कर उनके वन्ताने की 
विधि अछग-अछंग लिखी जाती है । 





# वह्जीय मिशन्ष-प्रकरण # ५३३९, 


निनीनननीनन-मनननमीननीनना।ख/।।। 


गोज्ला सन्देश 


यदि एक सेर छेना का गोला सन्देश बनाना हो, तो 
सवा सेर चीनी का रस लेकर कढ़ाई में गर्म करो | दूध मिले 
पानी का छींटा भार-मार कर चीनी साफ़ कर लो । इधर छेना 
का पानी अच्छी तरह अँगोछे से कस कर निचोड़ डाली और 
उसे सिल पर पीस छो। फिर उसे खौलती चाहानी में छोड़ 
कर पलटे से बरावर चलाते रहो | जब कि एक कर दोनों ख़ूब 
मिल ज्ञाबं ओर पलटे से रूपटने लगे, त्तव कढ़ाई चूल्हे से उतार 
कर सावधानी से रखलों। उपरान्त पलटे से कढ़ाई के किनारों 
पर जल्दी जल्दी 'विट' मारते रहो, जव दाना पड़ने छगे | तव 
डेढ़ तोछा छोटी इलायची का चूर, दो-चार बूँद गुलाव की 
उसमें छोड़ दो और सब को मिला कर किसी चौड़े बर्तन में 
कढ़ाई से निकाल फेला कर ठण्ठा कर लो | बाद को मोल-गोल 
लोई घना कर साँचे# में दवा-दवो कर सन्देश बना लो । 


समोण्हा 


अच्छा ताज़ा छेत्ता तीन सेर, चीनी का पका रस सवा सेर, 
दुध आध पाव, पोस्त के पीसे दाने एक छटाँक, और पिसा 
इलायचीदाना एक तोला) 

रस कढ़ाई में रख कर चूल्हे पर चढ़ा दो। जब तक 
चद खौले, तव तक छेना खिल पर पीस डालों। उपरान्त 
| # सन्देशों के बनाने के नाना अकार की शक्ल के लकड़ी के सांचि 
कज़ार में मिलते हैं| हलवाई लोग उन्हें ख़रीद लेते हैं भर उनके द्वारा 
सन्देश बनाते हैं। चहुए कारोगर खुद ही मिट्टी के साँचे बना छेते हैं-- 
ख़रीदते नहीं | 
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चाशती में छाड़ कर पलटे से वरावर चलाते रहो ) पाँच मिनट 
के पीछे दूध भी डाल दो ओर जर्दी-जल्दी चछाओ | ज्ञव 
चाद्नी पक्र कर गाढ़ो पड़ जावे, तब कढ़ाई चूहे से उतार 
कर मेड़री पर रख हलां ओर पहछटे से 'विट' मारने छगो | जब 
दाना पढ़ने छगे, तब पोस्त के दाने ओर इलायचो-दाना मिला 
दो । पीछे ठंडा करके साँचे में माण्डा सन्देश बता छो | 
देदोमुण्डा 

अच्छा ताज़ा छेना ढाई सेर, चीनी का पका रस डेढ़ सेर, 
इलायची दाना का चूरा दो तोछा और गुलाव-जल एक छटाँक | 

उपरोक्त विधि से पहिले छेना पीस कर अपने एस रख 
छे। उपरान्त कढ़ाई में रस छान कर चूल्हे पर चढ़ा कर पकावे 
दृध मिले पानों को छोड़ चाशनी की मैल काट कर छेना छोड़ 
पलटे से बशवर चलाता रहे। यदि चलाने में ज़रा भी असावधानी 
होगी, तो वह पढ़ा पकड़ लेगा और मिठाई ख़राब हो जावेगी। 
इसलिये वरावर चलाता ही रहे | जब पक कर सब चाशसी गाढ़ी 
पड़ जाबे और पलटे से ज्यादा लपरने लगे, तव चूल्दे से कहाई 
उतार मेड़री पर रख दे ओर शुरूव-जल छोड़!कर मिलावे। 
दाना पड़ने पर ठण्ढा कर ले । उपरान्त छोटी-छोटी छोई वा कर 
एक एक छोई को ज़ोर से पीढ़े पर पठके। पटकने से वह गोली 
चिपटी पड़ जावेगी, उन चिपटी गोलियों को परस्पर दो दो 
मिला कर ऊपर से पिस्ता की हवाई चिपका चिएका कर रखता 
जावे। देदोमुण्डा बन गया। कितने लोग देदोमुण्डा बनाने 
में छेता पीसते नहीं, वैसे ही रखते है; क्योंकि पीले छेना का 
देदोमुण्डा अच्छा नहीं बनता | 


हु 
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दानामुर्डो 


एक सेर ताज़ा छेता लेकर पीस डालो। एक छर्ाँक पीखे 
हुए बादाम और छेने को एक सेर चीनी के रस में मिला कर 
पकाओ | पलटे से बराबर चलाते रहो। पकते-पकते जब देखने 
मे आवे कि, चिट चिटापन आ गया है, तब उसे चूल्हे ले उतार, 
छो और मेड़रे पर कढ़ाई रख जल्दी-जल्दी चलाते रहो। जब 
सव का छोंदा वध जाबे तब किसी परात आदि में निकाल 
लो | पीछे एक बत॑न में दानेदार चीनी रखो और उस पके 
छेना में से थोड़ा थोड़ा छेकर छोटी-छोटी गोली बना कर उसी 
दानेदार चीनी में लपेटते जाओ; बस छानाभण्डी बन गई | ' 


| रसमुण्ही 

अच्छा ताज़ा ख़ालिस छेत्रा एक सेर, और चीनी का पका 

हुआ रस सवा सेर। 
पहिले छेना फो आटे की तरह ,खूब गरँध कर पास 
रख ठलो। इसके वाद उस छेना में से छोटी-छोटी गोली 
बना-वना कर थाली में अछ्ग-अछूग रखते जाओ | जब कि 
' इसी तरह सच छेन्ा की गोली वन जावे, तब एक दूसरी फढ़ाई 
में चाशनी चढ़ा कर खौछाओ | ज़ब उबाल आ जावे, तब थाली 
की गोली एक साथ उसमें उलट दो और पौने से वराबर चलाते 
रहो ! गोलियों के छोड़ने पर पहिले तो एक बार शाग ऊपर 
आवेगा, बाद को पकने लगेगा! ,जव कि वे गोलियाँ पक कर 
कड़ी पड़ जाव॑ तब कढ़ाददी चूल्हे से नोंचे उतार लो। चूल्दे 
पर पकने के समय रस यदि कुछ गाढ़ा मालूम हो, तो उसमें 
पा भर कष्य रस मिला दो । उसी समय पौने से गोलियों को 


| 
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रस से निकाल, दूसरे ठण्ढे रस में छोड़ दो | यह गोलियाँ उण्डे 
रस में ऊपर उतराती रहेंगी। तीन चार घण्टे इसी रस में पढ़े 
रहने दो | उपरान्त एक छन्ने में निकाल उन्हें कढ़ाई के ऊपर 
रख दो; जिससे उनका सब रख टपक पढ़े; उपरान्त एक दूसरी 
कढ़ाई में एक सेर रस फिर चूल्हे पर चढ़ाओ। जंव वह चाशत्तो 
'पक कर छः तारा के लगभग हो जावे, तव चूल्हे से कढ़ाई उत्तार 
वविट' मार कर दाना डालो और उसी में वे गोलियाँ छोड़ कर 
नीचे ऊपर पौने से चला कर मिला दो | इसी सम्रय दो चार 
बुँद गुलाव की मिला दो | बाद को ठण्ठी कर काम में छाओ। 
वस रसपुएंडी वन गयी। यद्यपि इसके बनाने में बड़ी झब्झर 
होती है, तथापि यह खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट होती है। 


रसगुल्ला 
इसी ऊपर की विधि से रखगुल्ला भी चाशनी में पकाया 
जाता है। रसगुल्ला के लिये, जो छेत्ता व्यवहार में छाया जावे, 
उसे एक अंगोछे में बाँध कर किसी तख्ते पर रखो और ऊपर 
से एक तख्ता उस पोटली पर रख कर कोई भारी पत्थर आदि - 
रख दो ओर चार-पाँच घण्टा दवा रहने दो। ऐसा करने से 
उसका (छेत्रा का) सब पानी निकल जावेगा ओर छेना कड़ा 
पढ़ जावेगा | अब इस छेना की सिल पर ,खूब मद्दीन पीस डालो 
और उसकी छोटी-छोटी गोली वना कर एक तार चाशनी में 
छोड़ कर रसमुण्डी की तरह पकाओ | यदि रस गाढ़ा हो जावे, 
तो कच्चा रस भोर छोड़ दो । 
रखगुल्ला पकाने में कटी आँच न करो! वीच-बीच में ठणढे जल 
के छींट देते जञाओ; नहीं तो चाशनी कड़ी पड़ ज्ञावेगी और 
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रसयुल्ला ठीक से न पकेगा। रसमुल्ला के कच्चे पक्के को पहि- 
चान यह है कि, पकती हुई कढ़ाई में से एक रसगुल्ला लेकर 
कच्चे रस में छोड़ने से यदि हब जाय तब तक तो कब्या है और 
जब कच्चे रस में ऊपर उतराने छगे तब समझे कि पक गया। 

कितने कारीगर रसगुल्ला के छेना में सेर भर छेना में पाव 
भर सफ़ेदा मिला देसे है। किन्तु सफ़ेदा मिला रसगुल्ला कुछ 
चीमड़ बच्तता है और उतना स्वादिष्ट भी नहीं बनता, जितना कि 
ख़ालिस छेत्ा का बनता है। 


जोर मोहन 

उपयेक्त विधि से छेत्रा को कपड़े मं बाँध कर उसका सब. 
पानो अच्छी त्तरह से निकाल डाले । पीछे एक पीढ़ा पर रख 
कर हाथ की गंदेली से खूब मसले | मसलते-मसलते जब उससे 
लोच आ जावे अर्थात्‌ वे मोरे-मोटे न रहें, तब समझे कि फट गया । 
क्ीर-मोहन के लिये, जो छेना व्यवह्वार में लाया जावे, वह बहुत 
ही कड़ा छेना होना चाहिये। इसके बाद छोटी इलायची के दाने, 
गुलाब का इत्र, भुना खोवा, तीनों मिलता कर पूर वनाचे | उपरास्त 
उस फेदे हुए छेत्रा में से कुछ छेना ले-लेकर उसके भीतर यही' 
पूर भरे और मुंह बन्द कर गोल बना पेड़े की तरह चिपटा 
वना कर खब तैयार करे। उपरास्त रसगुल्छा की तरह एक तार 
. चाश्षनी में पकावे । क्षीर मोहन के बनाने की सव विधि रसगुल्छा 
की ही तरह है। फेवल अन्तर इतना ही है कि, इसके भीतर पूर 
भरा जाता है। जब क्षीर मोहन प्रक कर तैयार हो जावे, तब 
रस से निकाल कर दालनेदार चीनी के ऊपर रख कर उस पर 
चीनी लपेट दे | । 
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चमचम 

उपराक्त विधि से कपड़े में बॉँध क(और दवा कर छेना का 
सव पारा निकाल दे | पीछे पीढ़ा आदि पर रख कर अच्छी 
. तरह उस्ते फंड कर छोचदार वनावे, उपरान्त इस मथे हुए छेना 
की टप््बी-लम्वी पोढ़ी वनावे । कितने आदमी प्रत्येक पोली के 
भीतर एक-एक, दो-दो इलायचो दाना भर देते हैं। ज़ब सब 
छेना की पोढी तैयार हो जावे, तव साफ़ की हुई चीनी के रस 
में उन पोलियों को छोड़ मधुरी आँच से पकावे। यह ध्यान 
रखे कि, रस गाढ़ा न होने पावे। जब वह पक्र जावेगा, तो 
कड़ा हो जावेगा | , जब पक जावे, तब चूल्दे पर से कढ़ाई उतार 
छे। इसके वाद रस से पोलियों को निकाल कर ग़ुलाव से बसे 
दानेदार चीना में लपेट दे। उपरान्त काम में छावे। चम्रचम 
बन गया । 

चन्द्रआता 

एक सेर नारियल के गूदे को एक सेर चीनी के रस में 
मिला कर पकावे। जब पकते-पकते हथवड़ में छूपटने गे, तव 
उसे उतार ले ओर भेढ़रे पर कढ़ाई रख कर, 'विट' मारे। जब 
उसमें दाना पड़ने लगे, तव दो वूँद गुलाब ज़लू छोड़ कर थांढी 
में जमादे अथवा संचे में भर-भर कर चन्द्रआाता वनालछे। 
यह नारियल के गूदे की मिठाई एकदम सफ़ेद बनती है; किन्तु 
इसे फ़लईदार कढ़ाई में पकाता चाहिये । 

छेना मुड़को 

छेन्ा मुड़की के लिये जो छेना व्यवहार में छाया जावे, वह 

भी ताज़ा और एक दूम कड़ा होना चाहिये। एक सेर छेना 
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में पाव सर मोयन् दिया हुआ सफ़ेदा मिलता कर खूब कड़ा आर 
की तरह मसल डाले । उपरान्त पीढ़ा पर एक अंगुल मोटा बेल 
डाले । और चाकू, से चौकोर छोटे-छोटे शकरपाले काट 
डाले। जब सब छेना 'के शकरपारे काट चुके, तब एकतारा 
चीनी की चाशनी में छोड़ मधुरी आाँच से पकावे । अब सकर- 
पाले पक जावे तब चूल्दे से उतार कर कुछ देर तक चाशनी 
में पढ़ा रदने दे। उपरान्त चाशती से निकाल किसी बतत में 
फैला दे; ठंडे द्वोने पर काम में लावे। 


गुलाबजामन 


अच्छा ताज़ा छेत्रा एक सेर लेकर उसे कपड़े में चॉँधो और 
नीचे ऊपर दबाव देकर उसका सब पानी निकाल डालो। पीछे 
पक छठाँक सफ़ेदा मिंछा कर अच्छी तरद् फेंट लोचदार वनालो 
ओर इस फेंटे छेने से में थोड़ा-थोड़ा लेकर छोटी-बढ़ी जैसी 
इच्छा हो गोली तैयार एक अलग-अलग रखते जाओ । जब सब 
छेना फी गोली वना चुके, तब साफ चीनी की पकतारा 
चाशनी बनाओ। पीछे एक-एक करके सब गोलियाँ रस में 
छोड़ कर मधुरी आँच से पकाओ, जब गोलियाँ कड़ी पड़ जावे, 
तब कढ़ाई चूल्हे से उतार छो और थाँस की दौरी भें ऊँ 
निकाल कुछ हँडी कर दानेदार चीनी में छोड़ दो और चरछा 
फिरा कर गोलियों को चीनी में लूपेट छो । इसी समय चीनी में 
दो चार बूँद्‌ गुलाब की भी मिला दो। जब अच्छी तरह उण्ही 
हो जावे, तब काम में लाओ। 
रसबड़ा 
ताज़ा छेत्ा एक सेर, सफ़ेदा डेढ़ छर्टांक, पिसे वादाम 
श्५ 
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आध पाव, छोटे इलायची छः माशे, किशमिश एक छ्ँक, 
केतरे वादाम एक छटॉक, पिस्ता की हवाई दो तोला, मिश्री एक 
छटाँक ओर चीनी का रस चार सेर । ु 

पहिले छेना फो कपड़े में बॉँध कर उसका सव पानी निकाल 
डालो, पीछे बादाम और सफ़ेदा मिला कर अच्छी तरह तीनों को 
फंटकर एक दिल करो। इसके वाद आधी-आधी छठाँक की छोई 
बना कर उसके भीतर छोटी इलायची, बादाम, किशमिश, पिस्ता 
और मिल्री का चूर अन्दाज़ से भर कर सावधानी से. चफ्टा 
वना कर रख लो | जब सव बन चुके तब बढ़िया घी कढ़ाई में 
चढ़ाओ। घी गर्म हो ज्ञाने पर एक एक बड़ा छोड़ कर 
चांदामी रद्भत का सेंक डालो | पीछे एकता चाशनी में डुबोते 
ज्ञाओ। जब घी में सब बड़े सक चुकी, तव बड़े सहित चाशनी 
चूल्हे पर चढ़ा कर दो, उबाल देकर नीचे उतार लो ! इधर दाने- 
दार चीनी में गुलाव की बूँदे छोड तैयार करो और उसी में 
उन वड़ों को चाशन्नी से निकाल कर छोड़ दो और चारों तरफ 
चीनी छपेंट लो । पीछे हवा में खुश्क कर काम में लछाओ ! 

इसी प्रकार युक्तिपृवंक नाना प्रकार की वह्ढला मिठाई 
बनालछों । केवल छेना और मीठे का ध्यान रखो ! । 





षोड़श अध्याय 
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तृप्तिकर प्रकरस 


>+5<520९०--- 


चटपटा... 


है टपटा थी रसना को तृप्ति करने घाला एक 
470 व्यज्धन है। अमीर और ग़रीव सभी भोजनो 
परान्त तीसरे प्रदर ज़रूपान के समय प्रायः 
बाज़ार से खोमचे चाले के यहाँ से दही-बड़े, 
कचालू, पकौड़ी, फुलकी, चने, मटर, बैगनी 
इत्यादि अपनी रुचि के अनुसार खरीद कर 
खाते हैं; ! किन्तु चटपरे में जो स्वाद होना 
हे चाहिये, धह बाज़ार के चटपरटे में नहीं 
होता यह वात ज़रूर है कि, दो-चार शौफ़ीन खोमचे घाछे 
ज़रूर ऐसे हैं, जिनकी वनाई चीज़ें स्थादिष्ट चनती हैं। इसलिये 
यदि खट॒पटा घर पर चना कर खाया जावे, तो वह अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनेगा। दूसरे जितना पैसा बाज़ार में ख़्॑ पड़ता है, 
उसका आधा पैसा बच जावेगा। इसी हर है दय से इस अध्याय में 
चटपटों के धनाने की विधि लिखी गयी है। 
ऐसे तो चटपटे अनेक श्रकार के हैं; किन्तु जो कुछ मुझे 
मालूम है, उन्हीं का वर्णन नीचे किया जाता है। बुद्धिमान छोग 
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हीं कतिपय विधियों के द्वारा न्ञाना प्रकार के चटपटे बना 
सकते हैं | एकाद वस्तु की चाट तो चाहे जेसे बना सकते हैं 
किन्तु खोनचा वालों की तरह बनाने भें नीचे करा सामान 
चाहिये।-- 


चटपटा बनाने के लिये साधारण उपकरण 


चटपटा का खोमचा आगरे भें मशहर छूगता है। यदि 
उसी प्रकार का खोमचा आप भी लगाना चाह, तो उसके लिये 
निम्न लिखित सामान की आवश्यकता पढ़ेगी। बिना इसके आप 
अच्छा उत्तम प्रकार फा खोमचा न बना सकेंगे ओर न आप की 
प्रशंसा ही कोई कर सकेगा :-- 

एक बड़ी सी परात रंगे को क़लई की होती चाहिये। 
इसके बाद छोटी-छोटी आठ अलमीनियम की कशोरियाँ पीसे 
हुए मसाल्ों की होनी चाहिये, दो हॉड़ी एक बड़ी और एक 
छोटी, एक अलमीनियम का बड़ा भगोना, आल्मीनियम का 
चौधरा बड़ा कटोरा दो चम्मच एक चाकू हाथ पोछने को झाडन 
ओर दो बाँख की छोटी दौरी ! 

इसके अतिरिक्त यद्द मसाले तैयार करे--सफेद ज़ोरा आठ 
माशे, स्थाह ज़ीरा चार माशे दोनों को भून कर महीन पीस एक 
कटोरी में रख ले। वड़ी इलायची छः माशे, दालूचीनी तीन माशे 
और ढांग दो मारे इन तीनों को भी भून-पीस कर एक कणोरी 
में रख ले | ताछाव हींग छः रत्ती, धनिया दो तोला इन्हे भी 
भून कर पीस एक कटोरी में रखे। छाहमिय पीस कर एक 
कटारी में रखे, पिसी स्थाह मिर्च एक कटोरी में रखे। सेंधा 
निमक पीस कर एक कशेरी भे रखे | एक कटोरी में पीसी सोंठ 
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और एक कटोरी में महीन कतरी अद्रख रखे। बड़ी हृड़ियों 
में ज़ोरे का पानी वना कर रखे, छोटो हृड़िया में पक्की इमली 
की वनी चटनी, जिसमें निमक मसाछा कुछ नहीं डाले--सादी 
खाई रहे । बढ़े कदारे या भगोने में फुलकी भर कर रखे, 
'छिछले भगौने में मीठा दृह्दी फंट कर बड़े के लिये रखे । अब एक 
चार ख़ाने के बढ़े कटोरे के एक खाने में बेसन की मीठी पकोड़ी, 
दुधरे खाने में मूंग की मीठी पक्रोड़ी, तीसरे खाने में दही की 
' देखन की पकौड़ी और चोथे खाने मे दही में हृवी सूग की 
पकौड़ी रखे। दूसरे चौधरे कुटोरे के एक भें बेगनी, दूसरी में 
सोआ की पकोड़ी, तीसरे में आलू की पकोड़ी चौथे में पालक 
की पकौड़ी आदि रख छे। एक चम्मच दही में ओर दूसरा 
इमली में रखना चाहिये । दो बड़े कणोरों में, चने की घुश्तरी 
एक में, दुसरे में मटर की घुघरो रखे। एक दोरी में एक तरफ 
उबाले हुए आलू और दूसरी तर्क बढ़ा रखना चाहिये । इसके 
सिवाय मौसम के फलों को सजा फर पक्र तरफ पारात में रखे। 
इस तरह से खोप्चा को परात में सजा कर रखे। यदद तो 
खोमचे फा साधारण उपकरण हुआ | इसके बाद पदार्थों का 
बनाना बताया ज्ञाता है; जिससे खाने घाले का चित्त प्रसन्न हो 
और प्रशंसा फरे। इस खोमचे में से कोई चाट खात्ना हो, तो 
निमक-मिर्च मसाछा अन्दाज़ से छोड़ खावे | 


अरबी को चाट 


अखी की बड़ी-बड़ी पुतियाँ गाँठे, जो बाज तथा वण्डा न 
होते सड़ी गली हों, लेकर पानों भें अच्छी तरह उद्यढ् डाले । 
पीछे घनियाँ दो तोछा, दास्चोनों छः माशे, ज़ीय छः मह्रे, 
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स्याह ज़ीरा चार माशे, बड़ी इछायचो भाठ माशे, स्थाह मिर्च 
एक तोला, छाल मिचे एक तोला संग्रह करे | 

काली मिर्च और छाल मिर्च को छोड़ कर बाकी के सब 
मसाले थोड़े से घी में भून कर पीस डाले ओर एक कटोरी में रख 
ले। एक कटोरी में निमक पीस कर रख ले, दो एक 
कागज़ी नींबू काट कर पास रख ले । एक पत्थर का 
कूण्डी में या मिट्टी की छोटी हॉड़ी में अमहर की चटनी अथवा 
पकी श्मली की चटनी बना कर पास रख छे | एक चाक़ और 
पत्ते के दोने पास में रख ले । जब किसी को चाट खिलाना हो, 
तो अरबी को छील कर चाक से छोटे-छोटे टुकड़े कर डाले 
उपरान्त सब प्रसाला निमक अन्दाज़ से छोड़ थोड़ी खराई डाल 
कर क़तरों को उछाल कर मसाला नीचे ऊपर मिला दे। ऊपर 
से ज़ीरा, नींबू निचोड़, खाने को दे | खाने घाला सीकों से गोद 
गोद्‌ कर एक-एक क़तरा खाबे ! 

कितने आदमी अरबी की चाट न ख वण्डे की चाट अधिक 
खाते हैं; यह अपनी रुचि पर है। चाहे जिसकी खाबे। परूतु 
खटाई ज़रूर ज़्यादा रखे नहीं गछा काटती है। 


आलू को चाट 


इसी प्रकार से आलू की भी चाट वन्ता कर छोग खाते हैं। 
आलू की चाट में भी वही मसाले पड़ते हैं जो कि अरबी के 
चाट में बताये गये हैं | 


ककड़ी को चाट 


ककड़ी की चाट भी बड़ी ही प्रिय और स्वादि" वनती है। 
, इसके बनाने के लिये ऐसा करे किः--सफेद ज़ीरा दो माशे, 
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स्थाह ज़ीस ठेढ़ माशे, बड़ी इलायचो पक माशे, धनिया का ज़ीर 
डेढ़ भाशे। इन चार्णे चीज़ों को ज़रा सा तवे पर घी छोड़ भून डाले । 
उपरान्त छप्माशे गोल मिच और एक तोला संघा निमक मिका कर 
. सिलपर महीन पीस कर किसी बर्तन में रख ले । इसके बाद नर्म- 
नर्म ताज़ी ककड़ी लेकर पानी से धो डाले भोर कपड़े से रगड़ 
कर पोंछ डाले और पतले पतले टुकड़े चाक़ से कर छे। ऊपर 
से पीसा मसाला घुरका कर छोड़े और उछाल कर डुकड़ों 
में लपेट दे । फिर थोड़ा नींबू का रस निचोड़ पुनः मसाला 
घुरका दे | दो वार मसाला छोड़ने में यह ध्यान रखो 
कि ज़्यादा निमक्त न होने पावे। पहिली बार मसाला ' 
तीन हिस्सा छोड़े, दुबारा एक हिस्सा डाले, इस नियम से 
सब चार्टों में मसाछा डालना चाहिये। उपरान्त दोनों में 
रख फर एक सीक गोद कर खाने को दे ! 
खौरे को चाट ' 


ककड़ी ही की तरह खीरे की भी चाट बनाई जाती है। 
नर्म-नम खीरा लेकर इसके डएठल की तरफ काट ज़रा सा निमक 
हूगा कर रगढ़े, ऐसा करते से जहरीला झाग निकालेगा उसे काट 
कर फेक दे | बाद को छील डाले और पतले-पतले क़तरे बना 
कर मसाला अन्दाज़ से डाछ॒ कर ऊपर से न्ौंवू का रस निचोड़ 
उछाल दे, जिसमें सब कतरों में वराबर से निमक मसाहा 
खटाई फैल ज्ञावे । ऊपर से पुनः थोड़ा सा मसाला बुर्का कर 
दोनों में रख सौंक गोद खाने वाले को दे। खीरे के कतरे 
कितने गोल पसन्द करते हैँ ओर कितने रूम्बे ! इसलिये खाने 
वाले की रच्छातुसार फ़त्तरे वनावे । 
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ख़रबूज़ें को चाट 


अच्छे ताज़े देशो ख़खबूज़े की चाट बड़ी ही स्वादिष्ट चनती 
है। खखबूज़े एक दम पके न होने चाहिएँ। ख़खूज़े को 
चाक से छीछ कर छोटे-छोटे टुकड़े. बना कर ककड़ी बाढा 
मसाला छोड़ नोँवू निचोड़ उछाल डाले, उपरान्त खाने को दे । 
दो माशे चीनी भी छोड़ दे । इस से उसका स्वाद बढ़ जांता है ! 


अमरूद को चाट 


छोटी इलायची चार माशे, स्थाह ज़ीरा दो माशे, सफ़ेद 
जीरा तीन भाशे, स्याह मिर्च छः माशे, स्याह निमक दो भाशे, 
संघा निमक दश मारे | 
दोनों ज़ीरों को आग पर भून डाले, पीछे सच को मिला कर 
पीस डाले। पके हुए अच्छे ताज़े अमरूद लकर चाक़ से ऊपर 
, का महोन छिलका छील डाले | वाद को उस के टुकड़े वत्ता कर 
ऊपर का मसाला डाल नांवू निचोड़ उछाल दे | पुनः थोड़ा सा 
मसाला चुरक कर सींक गोद खाने को दे। अमझद की चाट 
अत्यन्त स्वादिष्ट और द्वाज़मा होती है | 


पक्के केले को चाट ४ 


अच्छे पके हुए केले खरीदे । अकसर वाज़ार में केले कच्चे 
विकते है, जो खाने मे गले में लगते हैं। ऐसे केला की चाट 
अच्छी नहीं वनती। चाट पके केला की ही अच्छी चनती है। जहाँ 
तक बने अच्छी जञाति के एवं चम्पा-ब्दवान आदि बड़ी ज्ञाति 
के केले ख़रोदे | केले का ऊएर का छिलका छीह कर गोल- 
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गोल कुतरे बनाले और किसो पत्थर या कलईदार वर्ततन 
में रख ले। उपरान्त छोटी इलाइचो चार माशे, केशर एक 
मादे, दोनों ज़ीरा चार माशे, दालचीनी एक माशे, गोल मिर्च 
छः माशे, स्थाह निमक चार माशे, सेंघा निमक आठ माशे 
संग्रह करे। दोनों ज्ञीरे और दालचीनी को ज़रा भूच फर सव 
मसालों को पीस डाले | पोछे क़तरों पर घुरक कर नींबू निचोड़ 
उछाल दे। पीछे सोंकों से गोर कर खाबे | यह चार अत्यन्त 
स्वादिए ओर खट-मिट्टी बनती है। 

सन्तरे की चाट 


अच्छे नागपुरों सन्तरे लेकर छोछ डाले | पीछे किसी चोड़ी 
रकावी आदि में उन फाँकों को चीर कर बीज निकाल डाले, 
फोये उसमें फेछा कर बराबर से रख दे। पोछे दोनों ज़ीरा 
लेकर ज़रा भून डाले और स्थाह मिर्च, सूखा पोदीना सब 
बरावर लेकर पीस डाले। निमक अछूग पीस छे। बाद को 
फोये पर मसाला और निमक अन्दाज़ से घुरक कर खाने 
वाले को दे | यदि इस में दो माशे चीनी और छोड दी ज्ञाबे 
तो सवार और भी वढ़ जावेगा। इसमें नींवू न निचोड़े । 

नाशपाती और सेब की चाट 


नाशपातो और सेव छील कर अमरूद की तरद्द कतरे 
वना कर अमरूद वाला मसाला सिमक और नींवू निचोड़ कर 
चाट वनाई जाती है, यह चाट भी अल्यन्त स्व्रादिष्ट बनती है । 
जामुन को चाट 
अच्छी काली-कालो ज़ाम्रुन लेकर प्रानी से घो डाते। 
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उपरान्त किली पत्थर या क़लईदार बर्तन में रख कर एक 
दूसरा वर्तत ऊपर रख दोनों हाथों से पकड़ झकझोर दे, जिस 
में जामुन फ़ूट जावे । अब उन्तकी गुठल्ली- निकाल कर फेंक दे । 
पीछे ककड़ीबाा सब मसाला ऊपर से छोड़ एक वार पुत्र: 
झकझोर दे । उपरान्त खाने वाछे को दे। यह चाट अत्यन्त 
स्वादिए तो बनती ही है; किन्तु दाज़मा भी ज़्यादा होती है। इस 
में नींबू नहीं पड़ता | इसी तरह चाहे जिसकी चाट ले। 


अनन्नास को चाट 


अनन्नास की चाट भी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। इसके 
बनाने की यह विधि है। 


पका अनन्नास लेकर चाक़ से ऊपर का लाल छिलका छील 
डाछे | उपरान्त चाक़ की नोक से उसकी सब आँखें सावधानी . 
पूवक निकाल कर फेक दे । बाद को एक तोला चूना चारमाशे 
निम्रक अच्छी तरद्द मसकछ कर थोड़ी देर लटका दे। ऐसा 
करने से अनक्नास का विषेला पानी टपक जावेगा। बाद को 
पानी से अच्छी तरह धोकर साफ़ कर ले और किसी 
कलईदार बर्तन में अनन्नास के छोटे-छोटे क़तरे बना 
डालो । पीछे अमरूद वाला सब मसाला छोड़ कर नींबू निचोड़ . 
दे और झकझोर कर कशेरियों में रखे कर खाने वाले को दे । 
इसका रख बड़ा ही स्वादिष्ट लगता है। 


विविध प्रकार की चार्ट 


चाट चाना प्रकार के पदार्थों की बनती है--अगूर, छुद्दारा, 
शरीफ़ा, आम, सिंघाड़ा, कसेरु आदि यावत फलों की चाट बनाई 
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जाती है। इसके अतिरिक्त अक्नों की चाट भी वनती है; जैसे :-- 
मूंग की कच्ची थोई दाल, चन्ना की दाल, होरहा, मटर आदि। 
कहने का तात्पय्य यह है कि, वुद्धिमानी के साथ मन छगा कर 
युक्ति पूर्वक निमक, मसाला, खट्टा, चरपरा अन्दाज़ से छोड़ कर 
प्रेम से जिस वस्तु को बनाया जावे, पद्दी पदार्थ उत्तम बन 
सकता है। 


समाप्त 





परिशिष्ट 


््ं ं॑ौ॑ौ॑।॑/।[7-४-- 


गह-विज्ञान 


ं हाथों से मे के तेछ को बदबू सरसों का तेल महने से 

फौरन दूर हो जाती है। फ़िर साधुन और गमे पात्रों से हाथ 
धो डालना चाहिये | 

यदि हाथ में तारकोल का दाग छू जावे, तो मट्टी के तेल 
से वह फौरन छूट जावेगा; मट्ठी के तेल की वू उपरोक्त विधि 
से छुड़ाई जा सकती है। 

रा 3 7 

मद्दे के ते के कनस्तर या और कोई बद्वृद्वार बर्तन साफ़ 
* करना हो; तो ज़रा सा कपूर डाल कर गर्म पानी से और फिर 
सोढे से धो डाले | व्तम बहुत साफ़ हो जायगा । 

लालटेनों में वाज़ वक्त यद ख़रावी हो जाती है कि, वे ज़्यादा 
धुओँ देने लगती दें और जलाने के एक या दो घण्टे वाद ही उनकी 
चिमनी धुए से बिल्कुल स्पाह हो जातो है। व्ती जिस वक्त, 
कुछ बढ़ी रहती है, उस वक्त, तो वे घुओं देती ही है; बत्ती कम 
करने पर भी घुआँ बहुत निकलता है और शेशनी फीकी सी 
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हाती है। ऐसी द्वालत में लालटेन के ऊपर वाले हिस्से में नीचे 
की तरफ़ जो स्थाही जमा हो जाती है उसको बिलकुल साफ 
फर देना चोदिये। वत्ती को ठीक एकसाँ काट देना चाहिये। 
बाज़ वक्त, जब कि बत्ती छोटी होती है और तेल तक नहीं 
पहुँचती लालटेन में कभी-कभी पानी डाल देते हैं, ताकि तेल 
बत्ती तक पहुँच जावे, ऐसा करने से बत्ती ख़राब हो जाती है 
अत्ती को बदलते रहना चाहिये । 
्केः के क्र 
घी को पीों या और बर्तनों में इकट्ठा करते वक्त, उसको 
पान के टुकड़े डाल कर गरम कर के और छात्र कर रखने से 
पी के बहुत दिनों तक बिगड़ने का डर नहीं रहता । 
है के क्र 
असली हींग की रड्डत कुछ स्थाद्दी लिए हुए लाल होती है 
ओर उसका एक बहुत छोटा हुकड़ा जींस पर रखने से तेज़ 
चरचराहट और कुछ कड़वापन सा मालूम द्वोता है। भूरे रह के 
हींग में मिलाघट होती है और बह अच्छी नहों होती । 


्ः ््ः मे 


सरसों के उबट्न से चेहरे का रक्ठ बहुत निखरता है। 
असली शुद्ध सरसों फो ,खूब बारीक पीस कर और थोड़ा सा 
पानी मिला कर लेई की तरह बना लेना चाहिये । फिर उसे मुँह 
अथवा बदन पर छेप करके कम से कम पाँच मिनिट के बाद, 
दोनों दार्थां से रगड़ कर खूब मरना चाहिये। इसके बाद कुछ 
गुनगुने पन्नों से थो डाहनां चाहिये। इस उचटन का रोज़ 
सेघन करते से रूप-रक्ष सदा अच्छा रहता है। सेवन के पहिले 
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: यह वात स्मरण रखनो चाहिये कि, जब तक यद्द उबटन मुह 
पर लगा रहता है, तब तक चिनचिनाहट रहती है। जितना 
लगे उतना हो गुण के विचार से अच्छा है। इस चुनचुनाहर 
को दूर करने के लिये अकसर स्तरियाँ बादाम की खली अथवा 
थोड़ा सा बारीक आटा भा मिछा देती हैं। 
हि सन्तरे (नाख्ी) के छिलकों को धूप में खुखा कर रखले 
और यदि उसे. रोज़ पानी में महीन पीस कर चेहरे पर लगावे 
तो इससे रह तो साफ़ होता ही है। पर इसके अलावा फुन्सी, 
मुहासा ओर झाई' आदि भी कुछ दिनों के सेवन से जाती 
रहती हैं। .' | ' 
न ः के 
रात्रि को सोते समय गर्भ या ठण्ढे पानी से यदि मुँह धोकर 
नित्य मोटे तौलिए से या किसी मोदे कपड़े को मिंगो कर 
मुँह रगढ़ कर पोछ दिया जावे, तो इससे छुख की काम्ति 
, ,खूब उभर आती है । 
५ है क्र * 
साफ फलाऊछैत के छोटे से टुकड़े में युक्रिपट्स का तैल 
लगा कर ख़िकनाहट के धब्यों पर महने से वे दूर हो जाते हैं 
और इससे कपड़े को भी हानि नहीं पहुँचती । 


:.. झुखाई हुई आम की .पत्तियों को धधकते हुए कायलों पर 


जलाने से मक्खियाँ भाग जाती हैं। 
0 रकँ 
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स्याही के धब्बों पर उबले हुए चावल मलने से वे सुगमता 
से दूर हो जाते हैँ 


तर हट के 
लिखने की निव और सीने की छुट्याँ यदि काम न कर 
तो उन्हें दियासलाई को जला कर उसकी आग पर कुछ सैकेण्ड 
तक रक्‍्खो । 


के ः 

नींबू को चोरने से पहिले यदि थोड़ी देर तक गर्म पानी मे 

छोड़ दिया जाय, तो उससे रस अधिक निकलेगा । 
कै कक... ५ 

नमक को हमेशा ढँक् कर रखना चाहिये; यदि उस पर 
छिपकली बैठ गई, तो उसको खाने वाछा कोढ़ी हो ज्ञायगा |! 

चाक के फल तथा ऐसी हो अन्य चीजे, यदि साफ करनी 
हो, तो नमक को ख़ब बारीक पीस कर उनपर रगड़ता 
चाहिये और फिर शिमाई (0॥9॥05 |९४४९४0) से रगड़ 
, देना चाहिये। 


कँः कै रे 
पानी में सिरका घोल कर यदि कपड़े एर पड़े हुए धब्बों 
पर रगड़ा जाय, तो वे खुगमता से दूर दो ज्ञाते हैं। एक चम्मच 
सिरका एक गिलास पानी में मिला लेना चाहिये। 
हु हु 
- स्थाहो के पड़े हुए धब्बे पर, जब वे ताज़े हों, यद्दि नमक 
पीस कर और करे हुए नींबू में झल कर, राड़ा जाय, तो थे 
खुगमता से दूर दो जाते है| 
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शीशे के बर्तन में यदि गम चीज़ रखना हो, तो उसके नीचे 
पानी से तर करके मिचाड़ा हुआ कपड़ा रख लेना चाहिये । 
इससे शोशे का वर्तत चटकता नहीं है। 
ञ्ः बेड हैः 

राख को छान कर, यदि तारपीन के तेल में मिला दिया 
जाय, तो एक पालिश तैयार हो जायगी। लोहे या पीतल की 
घीज़ों पर इस को रगड़ने से वह ,ख़ूब साफ़ हो जाती हैं। 

सब्ज़ी ( तरकारी ) पकाते समय यदि उसमें एंक चम्मच 
चीनी डाल दी जावे, तो उसका रद्ग हरा ही बना रहेगा और 
साथ ही साथ उसका स्वाद भी उत्तम द्वो जायगा। 

पानी में शहद की वूं द्‌ डाल दे, यदि वह ज्यों का त्यों रहे 
तब तो असलो शहद; नहीं तो बनावरी शहद्‌ समझना 
चाहिये [ 

मै नेट 


हैः 
थोड़े से दूध में दो-तीन वूँद नाइडिक एसिड (पापा 
20०१ ) डालने से दूध और पानी अलग अलग हो जञायगा। 
ः द्ः कै 
दूध की दूसरी परीक्षा यह है कि एक शीशी में असलो 
दूध भरे और दूसरी में पानी मिला हुआ। दोनों को तौलने से 
जिसमे पानी मिछा होगा, वह असछी की अपेक्षा हलका होगा। 


१ 


सोने के गहनों पर नाइटिक एसिड ( ६४० 20०० ) की 
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दो बूँ दे डा । यदि डालते ही सफ़ेद रंड्र का दाग पढ़ जाय, 
तो सोसे में मिल्लायट समझना चाहिये। ; 
कै के भर 
सफ़ेद काग़ज़ पर इञ्र की दो वूँद डाल कर आग पर सकने 
से यदि उड़ जाय, तो असली और यदि काशज़ पर दाग पड़ा 
रहे तो उसे नफ़ली समझना चाहिये । 
हैः मै न 
हींग यदि आग पर डाल्से ही गन्ध दे, तो उस असलो और 
यदि देर में चुओँ दे, तो नकली समझना चाहिये । ' 
्ैँः कर हैः है ; 
केशर यादि गन्धक के तेजाब (50070 80०) में डालते 
ही काली ओर लाल हो जावे तो असली । यदिं नीली हो जाय, 
तो चक़ली समझना चादिये | 
ह कँ करः कै 
चारपाई के चारों कोर्नों में थोडड सा कपूर ( पोटलो बना 
कर ) लटकाने से अथवा टेखू के फूछ या अजवायन रखने से 
खटमल भाग जाते हैं। 


बारीक फ्रेश्ष चॉक रगड़ने से हास्मोनियम अथवा पियानों 
आदि के परदे साफ़ हो जाते हैं । 
् गम के 


समझदार ख््रियाँ निचोड़ने के बाद नींबू के छिलकों को 
फेकती नहीं, वे उन्हीं में पिसा हुआ नमक भर कर पीतछ आदि 
फी चीज़ साफ कर डालती हैं। ॥ 
कै हु श् 
रे६ 
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वादाप्ी जूतों पर, निचोड़े हुए नौंवू का छिलका रगड़ने और 
कपड़े का हाथ मार देने से वे साफ हो जाते हैं। 


रेशमी कपड़े को पद्दिनने के वाद यदि रखते वक्त, उनकी 
सिकुड़न निकाल कर पुराने मख़मल के टुकड़े से राड़ दिया 
जावे, तो कपड़े बहुत दिनों तक साफ रह सकते है। 


ट कै रे 

यदि जूते का चमड़ा गर्मी अथवा किसी अन्य कारण से 
चटख जाय, तो किसी वतन में रंड़ी का तेल रख कर उसे रख 
देना चाहिये। तेल पी लेने पर जूता ठीक हो जायगा। 


मैथेलेटेड स्प्रिट ( ]॥०४॥ए॥९८१ 5एांग ) से हास्मोनियम 
के परदे ख़ब साफ़ हो जाते हैं। + 
क्ैः 7 नै 


नींबू का रस एक छोटा पानी में डाल कर प्रातःकाल नित्य 
कु रहा करने से मुह की डुर्गन्धि दूर हो जाती है। 
प्र कक ्रः ० ० 
सिरके से खिड़कियां पर पॉलिश करने से वे चमकने 
छगते हैं। 
्ः हे के 
सोढे से अलमिनियम के वर्तन न धोने, चाहिये; क्योंकि 
इससे साफ करने से बर्तन काले पड़ जाते हैं । 


ठए्डी चाय में फपड़ा डुवो कर रगइने'से वानिश को हुई 


-छकड़ी तथा ऑयल क्लॉथ साफ हो जाते हैं। 
्ैँः के कैः 
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आलू के पानो में चांदी की चोज़े डाल देने से वे नये के 
समान चमकने लगती है । । 
रन रॉ उ 
आलू को उचाछते समय यदि उसमें एक चुटको सोडा और 
चीनी डाल दिया जावे, ता वे खुश्क और स्वादिष्ट हो जाते हैं। 


रु कः कर 
तंबे के वनों को साफ़ करने के पद्दिडि यदि खोलते हुए 
पानी में उन्हें गम कर लिया जाबे, तो वे बहुत ज्ररू साफ हो 
जाते हैं और नये के समान चमकने लगते हैं । 
मर # के 
सफ़र फे समय चावल को ३-४ घण्टे तक मिगो कर एक 
गे पत्थर पर रख कर यदि ढँक रिया जाय, तो भात 
तैयार हो जायगा । 


मर रु तप 
अगर कपड़े पर स्त्री करते हुए पह जलछ जाय, तो दख्रा | 
नमके उस पर रगड़ देने से जलन का दाग छूट जायगा) 


यद्द क्रिया रेशमी कपड़े पर लागू नहीं होती । 
ने ५] ्रः 


शहद की मत्रखी के काटने पर तुरन्त प्याज़ का छिलका 
घिस कर छगा देना चाहिये । इससे दद॑ नहीं होता | 


श्र त्रः की ४ 
नोंवू के रख में कपड़ा मिगो कर आलमिनियम के गन्दे 
चर्तन मलने और बाद में गर्म पानी से धो डालने से वे साफ़ 
हो जाते हैं और बद्वू जाती रहती है | 
क्र ्ः कं 
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रोगन की हुई चीज़े वस्सात के पानी से था डालने से 
साफ हो जाती है। 

एक सेर पानी में एक चम्मच के हिसाव से ग्लीसरीन 
मिला कर रेशम धोया जाय, तो न वह सिकुड़ता है ओर न 


कड़ा होता है। 
हरी तरकारी को, कम से कम पानी में पकाना चाहिये। 


खट्टे दूध में चाँदी की वस्तु तथा ज़ेबरों को डा कर 
आध घण्टे तक छोड़ दीजिये, फिर मिकाल कर थ्रों और 
पॉछ डालिये, वे नये के समान चमकने लगेंगे। 

मुँह देखने का शीशा यदि गन्दा हो गया हो, तो मेथलेटेंड 
सिप्रिट मुलायम कपड़े से लगा कर पोछ डालिये। इससे आइना 
बहुत साफ हो जाता है । 


लेस्पों भें मिझे का तेल भरते समय यदि उसमें एक टुकड़ा 
कपूर डाल दिया जावे, तो लेग्प की रोशनी वहुत साफ़ 
होगी। यदि कपूर आसातती से न मिल सके, तो दो-चार 
बूँद सिरका ही छोड़ देना चाहिये। 


आलू उदालने के वाद जो पानी बच जाता है उसे यदि 
स्पञ्न अथवा घुलायम कपड़े से मेले काले रेशम पर लगा दिया 
जाय, तो काला रेशम साफ हो जायगा | - 


# ग्रह-विज्ञान # पद 


सर्दी के मोसम में द्ाथ पेर फट जाते है, उन्हें चीनी के 
शरबत से धोने से अच्छे हो जॉयगे। अलसी का तेल लगाने 
से भी उन्हें लाभ द्वाता है । 





र्ः रा रा 
' पाती में प्रायः चलने-फिरने के कारण ख्रियों के पैर कट 
जाते हैं। राजि को सोते समय इस पर कड़वा तेल छगा कर 
यदि पिसी हुई हल्दी भुरभ्रा दी जाय, तो दो-चार दिन में 
थे बिलकुल ठीक हो जॉयो ! 
हा ्ः के 
चोय वना कर छान लेने के वाद जो पत्तियाँ वच जाती 
हैं, उत्तमें गर्म पानी डाछ ऋर यदि कपड़े से, वार्निश की हुई 
चीजों पर रगड़ा जावे, तो वे नए के समान चमकने लगेगी ! 
् रे क 
अविल क्लॉथ से चाय, काफ़ी या चॉकलेंट के दाग छुड़ाने 
के लिये सुद्दागा मिले पानी से उसे अच्छी तरह थो कर और 
कपड़े से पाछ लेने के बाद दाग लगी जगह को गरम पानी से 
धो देने से दाग जाते रहते हैं । 
के ' कै #ः 
फलेलिल (फुलालैल) फा दाग नींबू कः रस मलने से आता 
रहता है। पह्विले जद्दां पर दाग़ हो वहाँ .नौंबू का रस खूब मल 
देना चाहिये। बाद्‌ में कुछ देर धूप में सुखा कर धो डाले । 
अगर उस पर कलरूफ कर दिया जाय, तो बह एक दम नया-सां 
मालूम होने लगता है | 
कै रे ्ः 
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चमड़ा और सिप्रिट दोनों को समान भाग लेकर किसी गर्भ 
स्थान. मे रख दो | जव यह दोनों चीज़ें मिल जावे तब काम में 
छाओ। इससे आभूषण आदि अति उत्तम रीति से जुड़ जाते है। 
पैद्रेह को, जिस जगह कोई चिक्रमाई का दाग हो, लगा कर 
धूप में रख देने से वह दशा बिलकुल दूर हो ज्ञाता है; परन्तु 
पद्रोल के बर्तन से आग का वचाव रखना चाहिये । 
जस जगह स्पाही पढ़ गई हो, उस ज्ञगह नींबू का रस या 
इसली का सत पात्ती में घोल कर रूगाओ, घल्वा डड़ जावेगा | 
यदि कोई निशान रह भी जावे तो बह स्वयं थोड़ी देर में जाता 
रहेगा । 
द्रँः कै कै 
, खाधारण नीछ (२ भाग, ओकज़ेलिक एसिड १ भाव मिला 
कर पानी में रख दो । वहुत उत्तम नीली स्थाहों वन जावेगो । 
्ः हे र्रै 
फिटकरी ओर नमक को पीस कर ओर पानी में घोल छो 
तथा किसी गहने में लगा कर उसे दृहकती हुई आग मे तपाओ 
और फिर निकाल कर इमली की खटाई से धो डालो । गहना 
अंदनन्‍्त साफ़ हो जायगा । 
साधुन को अच्छी तरह पानी में धो छो ओर उसमें थोड़ा 
सा शोरा मिला कर, जो' कपड़ा धोना हो उवाल कर, धो डालो 
साफ़ हो जायगा | 
क्र ” के मे 
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एक आउँस सुद्दागा लेकर उसमें आधा आउंस,कपूर डाल 
कर पीस लो, जब ज़रूरत हो इच्छानुसार मसाला लेकर 
हुए पानी में मिला छो | जब पामी ठए्डा हो जावे; उससे कई 
बार बालों की भिगों कर साफ़ करो | इससे बाल काले, मुलायम 
और चमकीले भी दो जाते है, पानी को गर्म करते समय कपूर 
ऊपर आ जाता है, इसकी कोई परवाह न करे; क्योंकि छुर्गन्धि 
पाती भें बस जाती है। 
्ः कै के ! 
लोगों के सिर में प्रायः फ्यास हो जाती है; उसको दूर 
: ऋरने की सहज रीति यद्द है कि बधुआ लेकर उसको पाती में 
,खूब पकावे। वाद में उससे सिर धो डाछे। फ़्यास जाती 
रहेगी। ; 
रे डर । कै । 
बोतल साफ़ करने की सहज रीति यदद है कि, सजञ्जी को 
'पानी में घोल कर गर्म करो और उससे बोतल साफ़ कर लो | 


न मु कै: 
तकिया भरते वक्त भूये या रुअड़ भें थोड़ा सा कपूर मिला 
दिया ज्ञाय, तो गायों में तकिया ठण्डा भी रहेगा और उसमे 
खटमल भी पैदा न होंगे। 
कै रॉ कै हि 
नील के पानी भें सोडा छोड़ दिया. जावे और उसमें 
कपड़े डुबो दिये ज्ञायें, तो नीछे दाग कपड़ों पर नहीं रहेंगे। 
रः नै मः 
रेशमी अथवा गरम कपड़ों के गलों एर अकसर मैक जम 
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जाती है । इन पर एमोनिया (॥0॥४) भिंगो कर रगड़ने से थे 
छुगमता से दूर हो जाती है । 
के ं भर 
कपड़े रैंगने के समय यदि रह्ट के साथ थोड़ा सा सिरका 
: मा मिलता दिया जाय, तो कपड़े वहुत चमकदार हो जाते हैं । 
हैः न ्ः 
फॉर्क तारपीन के तेछ में भिगो कर यदि चूह के विछ पर 
रख दिया जावे, तो चूहे भाग जाते हैं | 
मः क्र 7] 
* यदि नया जूता काटता हो, तो साबुन को एड़ियों में घिस 
कर ज्ञता पहिनते से बह फिर नहीं कारटेगा। 
2. न्ः 4] 
... पक बड़ा चम्मच मिट्टी का तेल यदि चार लेर गर्म पानी में 
अच्छा तरद्द मिला कर खिड़कियाँ ओर शीशे घोए जायें, वो दे 
चहुत साफ और चप्रकदार हो जाते हैं। 
रे गा 


ब्ं 
पआ 





